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1. Resumen
El departamento de la Guajira, especialmente el municipio de Dibulla, se encuentra ubicado
en la parte baja del departamento, cuenta con un terreno fértil y tiene varios ríos que desembocan
en el mar Caribe, sus principales fuentes de ingresos, son la ganadería, agricultura y pesca.
(Alcaldía de Dibulla, Guajira, s.f.). En contraste a lo anterior y a pesar de su cercanía, la media y
alta Guajira enfrentan crisis complejas relacionadas con la desnutrición, falta de agua y alimentos.
En relación a la baja Guajira, se tienen diferentes alimentos que son cultivados en la zona, por
ejemplo, el cultivo de aguacate en el municipio de Dibulla, el que más se produce es el criollo y
abarca el 20% del total de cultivos que se producen en el departamento. El aguacate presenta unas
dimensiones de 5-6 cm de longitud, el peso normal oscila entre 200-400 g, aunque pueden
encontrarse piezas de hasta 2 kg de peso, además, cada árbol puede llegar a producir hasta un
millón de flores de los cuales aproximadamente el 0,1 % se transforma en fruto lo que en promedio
significa una producción de 1000 aguacates por árbol. (Agricultura colombiana, s.f.).
Aunque la producción de aguacate en la zona es elevada, muchos de estos frutos no se
aprovechan, pues los campesinos no encuentran en el producto una fuente de ingresos, no lo ven
como un producto que genere valor y proyecciones económicas viables, esto debido a diversos
factores, como las condiciones topográficas y lejanía de las fincas al pueblo, resulta difícil
transportar este producto para su venta, además los intermediarios compran el producto a los
campesinos sin valorar su trabajo a un precio muy bajo.
En relación a la descripción anterior, este proyecto va encaminado a la transformación del
aguacate, la intención con esta iniciativa es hacer uso de los aguacates que se desperdician y
transformarlos en un producto que genere oportunidades económicas viables para los campesinos
de la zona.
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2. Abstract
The department of La Guajira, specifically the municipality of Dibulla, has fertile land
and several rivers that flow into the Caribbean Sea, its main sources of income, livestock,
agriculture and fishing. (Mayoralty of Dibulla, Guajira, s.f.) Therefore, the agricultural issue
represents a large part of the economic activity that promotes the income of the municipality.
In relation to avocado crops that are obtained in this area, the most produced avocado in
the world, which has different names, depending on its shape, color and production site, in this
way the most common are local known as «bait», for its yellow and fibrous pulp; «Manteca», with
an oily brown pulp, and «milk», because it has a creamy consistency pulp. (Vega, 2012, and Mejia,
2011).
The cultivation of avocado in the municipality of Dibulla, covers 20% of the total crops
produced in the department, the avocado presents dimensions of 5-6 cm in length, the normal
weight ranges between 200 and 400 g, although can play 2 kg of weight, each tree can reach up to
one million flowers of which approximately 0.1% is transformed into fruit which means more or
less a production of 1000 avocados per tree. (Colombian agriculture, nd).
Although the production of avocado in the area is high, many of these fruits are lost,
because the farmers do not find a source of income in the product, there is no product that generates
value and viable economic projections, this is due to, as the Topographic conditions and distances
from the farms to the town, it is difficult to transport this product for sale, in addition the
intermediaries buy the farmers at a low price and sell a high price, among others.
In relation to the previous description, this project is aimed at the transformation of the
avocado, the intention with this initiative is to make use of the avocados that are lost and
transformed into a product that generate viable economic opportunities for the farmers of the area.
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3. Generalidades del proyecto
3.1. Introducción

La Asociación de Productores Orgánicos del Municipio de Dibulla – APOMD, es una
organización sin ánimo de lucro, creada en el año 2003, ubicada en el departamento de la Guajira,
conformada por cultivadores de cacao, encargados de llevar a cabo el proceso integral del grano
hasta su transformación final.
En la actualidad APOMD tiene 45 asociados de 12 veredas, quienes, movidos por el ánimo de
cambiar los cultivos de uso ilícito por cultivos legales como el cacao, han venido trabajando en el
fortalecimiento de esta pequeña organización, dentro de sus alianzas APOMD, tiene el respaldo
de Slow Food, una entidad italiana sin ánimo de lucro, que apoya a los productores para informar
y desarrollar sus procesos de producción. Además, la asociación fue presentada a la universidad
de la Salle y hoy en día se propone invertir los conocimientos académicos de sus estudiantes en el
desarrollo de trabajos de grado en esta asociación.
En APOMD, se propone llevar a cabo la transformación del aguacate, pues en la actualidad
sólo se elaboran barras de chocolate de mesa de manera artesanal con cien por ciento cacao, aun
cuando la mayor parte de los asociados tienen cultivos de otros tipos en sus fincas. El aguacate se
eligió como insumo principal de este proyecto pues actualmente se pierde en cantidades
significativas, el no aprovechamiento de este fruto se debe a problemas de transporte, presencia de
intermediarios entre los campesinos y los consumidores finales, topografía de las fincas, entre otras
razones que serán expuestas al detalle en la descripción del problema además se darán datos
estimados de la cantidad de aguacates que se pueden aprovechar.

Después de visitar el municipio, las fincas, hablar con los asociados de APOMD y en general
personas de la región, de acuerdo a los datos recopilados, en promedio la finca de un asociado
tiene 18 árboles de aguacate de tipo criollo, de aproximadamente 20 metros de altura y edades que
oscilan entre los 10 y 15 años.
Al hablar con los asociados de las parcelas por medio de reuniones hechas en APOMD, se
tiene que alrededor del 75% de los agricultores están interesados en la propuesta sobre la
transformación del aguacate, este porcentaje corresponde a 32 asociados donde cada uno de ellos
posee una finca con las descripciones del cultivo de aguacate mencionadas anteriormente.
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3.2. Descripción del problema
En la baja Guajira se ubica el municipio de Dibulla, que gracias a su posición geográfica
cuenta con una amplia riqueza dedicada a la agricultura. Después de una visita realizada al
municipio, se observó, se recopilo información entre los agricultores y personas relacionadas con
el sector, y se define que muchos de los alimentos que se cultivan en las parcelas más alejadas del
pueblo se pierden por problemas de transporte, presencia de intermediarios entre los campesinos
y los consumidores finales, entre otros, lo que ocasiona que muchos de aguacates se maduren y no
se utilicen de forma adecuada ya que termine.
En el caso de los cultivos de aguacate son miles los que no se utilizan pues en promedio cada
finca puede tener 18 árboles de aguacate y de acuerdo al tipo criollo que se tiene en estas fincas,
cada árbol tiene una producción de 50 a 60 kg de aguacate por año, lo que significa un promedio
anual de 990 kg de aguacate por finca, es decir, que la producción anual promedio teniendo en
cuenta las 32 fincas de los asociados que afirman estar interesados en el desarrollo del proyecto,
es de 31.680 kg de aguacate aproximadamente.
De acuerdo a lo anterior, aun cuando se tiene una producción elevada de aguacate, la mayoría
de los usos que los agricultores le dan a este fruto, es de consumo doméstico y alimento para
animales de engorde, pues afirman que alimentar a estos animales con aguacate y luego vender su
carne resulta más rentable, pero la cantidad de aguacates que se producen no compensa el uso que
los agricultores le dan, así que miles de estos frutos no se les da un uso adecuado y se deterioran.

Ilustración 1. Acceso a una finca en Dibulla, La Guajira
Fuente: Autores
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En la ilustración anterior se tiene el registro fotográfico del acceso a una de las fincas de los
asociados de APOMD, esta finca se llama “El Buen Ejemplo” y queda a tres horas y media del
pueblo, la única forma de acceder es caminando o haciendo uso de un animal de carga que incluso
sólo llega hasta un punto y de allí es necesario seguir el camino a pie.
3.3. Formulación del problema
¿Cómo desarrollar un producto derivado del aguacate, para que los socios de la organización
APOMD, ubicada en Dibulla Guajira, obtengan una fuente de ingresos a través de su
transformación y comercialización?
3.4. Justificación
El proyecto está enfocado en el desarrollo de un producto derivado del aguacate. Al generar
una nueva línea de producto en el municipio existirá un mayor aprovechamiento de sus recursos,
mayor competitividad y empleo en Dibulla. En cuanto a PRODINTEC y su desarrollo en este
proyecto, se da apoyo a algunos de los procesos, basados en esta metodología. De esta manera, de
acuerdo a las fases del proceso de diseño se realiza una definición estratégica, por medio de un
estudio de mercado, a partir de la recolección de información, se define qué producto se va a
desarrollar desde el punto de vista de las necesidades que se van a cubrir. El diseño de detalle se
lleva a cabo en la medida en que se asignan unas especificaciones técnicas como el proceso de
elaboración y la presentación del producto, en cuanto al ensayo y verificación se realiza un análisis
de laboratorio, un diseño de experimentos y finalmente se tiene en cuenta la última fase relacionada
con el reciclaje y evaluación de recursos, teniendo en cuenta los usos que se le pueden dar a los
residuos orgánicos resultantes de la trasformación del aguacate en aceite.
El resultado del proyecto es la ampliación de productos en el municipio por intermedio de
APOMD, pues actualmente sólo están dedicados a la transformación del cacao, se pretende que no
enfoquen todos sus esfuerzos a un producto específico, sino que amplíen la línea de productos que
transforman. Basados en el desarrollo de producto derivado del aguacate, se generarán
oportunidades de mejora en el aprovechamiento de los recursos, incremento en la competitividad,
productividad y economía en el municipio.
En términos de generación de empleo, las posibilidades de optimizar muestran un panorama
muy objetivo, pues actualmente los ingresos del municipio están basados en la agricultura,
ganadería y turismo. En especial la asociación APOMD cuenta con 45 asociados, lo que significa
45 familias, aproximadamente 225 personas beneficiadas por la transformación y venta de
productos derivados del cacao, la incorporación de procesos relacionados con el aguacate
promoverían la generación de empleo y la incorporación de más personas a los procesos de
transformación en APOMD, además la venta del aceite fomenta trabajos indirectos relacionados
con los insumos, transporte, comercialización del aceite entre otros.
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3.5. Objetivos
3.5.1. Objetivo general
Desarrollar un producto derivado del aguacate a baja escala en el municipio de
Dibulla, Guajira que respondan a las necesidades de los mercados en Barranquilla, Santa
Marta y Bogotá D.C.
3.5.2. Objetivos específicos




Realizar un estudio de mercado evaluando los hábitos y necesidades de diferentes
tipos de consumidores y productos existentes derivados del aguacate.
Analizar condiciones y oportunidades en las parcelas de Dibulla para la
transformación del aguacate.
Definir las especificaciones técnicas mediante un diseño de experimentos.

3.6. Metodología

De acuerdo a la metodología guía que se tuvo en cuenta para el desarrollo de este proyecto, se
tuvo en cuenta la formulación PRODINTEC para la transformación del producto, además de
procesos metodológicos autónomos que fueron surgiendo conforme se continuaba en las etapas
del proyecto. De esta manera, a continuación, se tiene la metodología presentada por fases, de
acuerdo a los objetivos, indicadores y actividades.
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Tabla 1.Metodología presentada por fases
FASE

OBJETIVO

0

I

INDICADORES

ACTIVIDAD

INICIO DEL PROYECTO
1. Realizar un
estudio de
mercado,
evaluando los
hábitos y
necesidades de
diferentes tipos de
consumidores y
productos
existentes
derivados del
aguacate.

1. Investigar los índices de consumo en
los productos derivados del aguacate.
-Índices de
consumo.
-Producto con
mayor índice de
aceptación.

2. Realizar encuestas y entrevistas para
definir el perfil del consumidor de
productos derivados del aguacate.

3. Seleccionar el producto con los
mayores índices de aceptación.

1. Por medio de una herramienta
analítica determinar debilidades,
oportunidades, fortalezas internas y
amenazas con el fin de obtener un
diagnóstico de la situación actual.

II

2. Analizar
condiciones y
oportunidades en
las parcelas de
Dibulla, para la
transformación del
aguacate.

-Oportunidades
de mejora.

2. Estudiar las condiciones de
infraestructura, recursos y técnicas de
transformación del aguacate.

3. Realizar un análisis de laboratorio,
que permita identificar las
condiciones generales del aceite.
4. Realizar una distribución por áreas
de acuerdo a las operaciones requeridas
en la transformación del aceite.
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FASE

OBJETIVO

INDICADORES

ACTIVIDAD
1. Definir los factores en los que se
evaluaran el desarrollo del producto.

III

3. Definir las
especificaciones
técnicas del
producto para su
desarrollo y
satisfacción del
cliente.

2. Realizar las pruebas piloto para
definir las especificaciones técnicas del
producto.
-Ficha técnica del
producto.
-Producto
modelo.

3. Por medio de un diseño de
experimentos, investigar los efectos de
las variables de entrada sobre la
variable de salida, por medio de una
serie de corridas y análisis de los
resultados.
4. Realizar las normas de comparación,
para obtener la factibilidad del
producto.

Fuente: Autores

4. Marco de referencia
4.1. Marco teórico
A continuación, se definirán los fundamentos que delimitarán el problema, aplicando
definiciones, hipótesis y afirmaciones que serán verificadas y aplicadas en el desarrollo del
proyecto, seguido de los resultados obtenidos, los cuales se enfocan principalmente en el desarrollo
de un producto competitivo derivado del aguacate en el municipio de Dibulla, La Guajira,
aprovechando los recursos e infraestructura de las fincas asociadas a APOMD para la ejecución
del proyecto.

4.1.1. El mercado del aguacate a nivel nacional e internacional
En Colombia existen 21.801 hectáreas sembradas de aguacate distribuidas así:
nativos o criollos 10.645 hectáreas que corresponden al 49% del área; 5.696 hectáreas de
Hass que corresponden al 26% y 5.460 hectáreas de aguacates pieles verdes que hacen el
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25% restante. También hay aproximadamente 100 viveros registrados ante el ICA (Instituto
Colombiano Agropecuario), los cuales mejoran la producción vegetal en buen estado, a su
vez se han contado con expertos Chilenos, Peruanos, Mexicanos y Americanos para
capacitación de los agricultores y el conocimiento de cómo se manejan las industrias de
esos países y sus cadenas de abastecimiento, actualmente el precio del Dólar Americano es
uno de los mayores influyentes para el crecimiento de su mercado internacional, sin
embargo esto no afecta la calidad y los recursos para competir. (Camero, 2013).
El mercado del aguacate a nivel internacional sigue aumentando. En todo el mundo
se han cosechado para su comercialización unos 4,5 millones de toneladas, de los cuales, 1
millón (25 %) se comercializa internacionalmente. Hasta el momento, el valor del comercio
internacional del aguacate alcanza los 2.100 millones de dólares. Los Estados Unidos son
el importador número uno del mundo, seguidos de los Países Bajos, que desempeña un
papel importante como país de tránsito en el comercio internacional. Los principales países
exportadores son los países productores México, Chile Perú y Colombia. Sin embargo, la
mayoría de la producción en Colombia se destina para el consumo interno. (Boon, 2012)

4.1.2. Slow Food
Es una Asociación internacional sin ánimo de lucro, fundada en Italia en 1986,
apoya a los productores para informar y desarrolla sus procesos de producción, está ubicada
en Italia y opera en los demás países con organismos como las Naciones Unidas para la
agricultura y la alimentación (FAO). Cuenta con escuelas en todo el mundo para educar el
consumo de alimentos y enriquecer la cultura del gusto, realizando eventos de cata que
brindan la oportunidad a los productores de todo el mundo para dar a conocer sus
productos, estos también son apoyados por los proyectos de Arca y los Baluartes que
buscan la defensa de la biodiversidad y el crecimiento agrícola en países en vía de
desarrollo. Estos son proyectos de pequeña escala dedicados asesorar productores
artesanales. (Arosio, s.f.).

4.1.3. Buenas prácticas de manufactura
Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) se basan en los principios y técnicas
que promuevan el correcto uso de los alimentos, son una herramienta básica para la
obtención de productos seguros para el consumo. Los aspectos para el control de higiene
son los siguientes: El control del tiempo y de la temperatura, especificaciones
microbiológicas y de otra índole, contaminación microbiológica, contaminación física y
química, requisitos relativos a las materias primas, el envasado, el agua, la dirección y la
supervisión, documentación y los registros y los procedimientos para el retiro de alimentos.
(Díaz & Uría, 2010).
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4.1.4. Proceso de análisis jerárquico (AHP)
Es una técnica estructurada para tratar con decisiones complejas. En vez de
prescribir la decisión «correcta», ayuda a los tomadores de decisiones a encontrar la
solución que mejor se ajusta a sus necesidades y a su compresión del problema.
Esta herramienta, provee un marco de referencia racional y comprensiva para
estructurar un problema de decisión, representando y cuantificando sus elementos, de esta
forma relaciona los factores a los objetivos generales, y evalúa alternativas de solución.
Primero se descomponen los problemas de decisión en una jerarquía donde los subproblemas son comprendidos más fácilmente, cada uno de los cuales puede ser analizado
de forma independiente mediante un factor. Los elementos de la jerarquía pueden
relacionarse a cualquier aspecto del problema de decisión, cualitativo o cuantitativo,
cuidadosamente medido o aproximado, este valor se otorga según su factor, de esta forma
se obtendrá un peso estimado de los elementos, aplicando una decisión al elemento con
mayor significancia con base en los factores seleccionados. (Gomez, 2008).

4.1.5. Innovación y desarrollo empresarial
El alcance de la innovación, como proceso estratégico está definido por los
ambientes y espacios organizativos de cada empresa, así como por la voluntad deliberada
y sistemática de su alta dirección por buscar nuevas oportunidades orientadas hacia una
aplicación concreta, clara y cuidadosamente diseñada de este, a fin de mantener el ciclo
activo e impulsar un crecimiento basado en la gestión de la innovación como agente de
cambio.
La limitante más considerable que se considera podría afectar la consolidación de
la gestión de la innovación como un proceso estratégico, se localiza en dos dimensiones
controladas por la alta dirección en cada organización, y que definen de forma sistemática
cómo la empresa aborda sus iniciativas empresariales, en primer término nos referimos a
la Titularidad Organizativa, concepto que hace mención a la figura o área dentro de su
estructura que tiene la responsabilidad de crear o impulsar nuevos negocios. (Rodríguez,
2010)

4.1.6. Procesos productivos
El proceso productivo se produce en diferentes etapas en donde los insumos
involucrados van sufriendo modificaciones para obtener un producto final con su posterior
colocación en el mercado. Las operaciones que se llevan a cabo son de diseño, producción
y distribución. El sistema productivo comprende la etapa de extracción, pasando por la
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producción de materia prima, hasta obtener el producto final. Las etapas principales del
proceso productivo son:
Diseño: Se realiza un brainstorm para captar ideas de cómo será la conformación y
presentación del producto. Una vez las ideas hayan sido decantadas, las ideas resultantes
se utilizan para elaborar bosquejos del producto hasta, finalmente obtener un modelo
definitivo.
Producción: Se basa en diseñar los factores que intervienen en la fabricación del
producto o los entes que interviene en la gestión del servicio.
Distribución: Consta en planear dentro del mercado objetivo el resultado de la
producción. La misma inicia a través de diferentes canales de información, una vez el
producto presente demanda, se debe diseñar los medios de distribución, y almacenaje
idóneo, para comercializar y entregar el producto cumpliendo satisfactoriamente las
necesidades del cliente. (Hernández, 2011)

5. Marco conceptual
5.1.

Descripción general del aguacate criollo en la Guajira

Se le considera una variedad óptima para ser cultivada en las zonas altas de Sudamérica;
posee una pulpa de mediana calidad, y su árbol es erecto y vigoroso, es una variedad muy resistente
al frio y al viento. Su fruto es mediano y su peso varía entre, 200 a 500 g, de largo es de 10 a 20
cm posee una forma ovalada y cáscara muy delgada protegiéndole débilmente de la intemperie,
esto a su vez permite un retiro de la cascara sencillo. Su pulpa es de color amarillo claro con
tonalidad verde, y la pulpa contiene un 18% de grasa. (Benamayor, 2017)

5.2.

Metodologías
5.2.1. Ciclo PHVA
El ciclo PHVA es un proceso de mejora continua elaborado por Deming, el cual se
utiliza frecuentemente en los sistemas de gestión de calidad, el ciclo se reinicia ante una
nueva estrategia, con el fin de adecuar una nueva política y objetivos y este ciclo se ejecuta
hasta que el objetivo principal del proyecto se obtenga. Se divide en cuatro etapas:
Planificar, hacer, verificar y actuar. (SAFETYA, 2016)
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5.3. Guía metodológica del proceso de diseño de producto
5.3.1. Definición de estrategia
Esta fase es una de las más críticas para el desarrollo de productos, se tiene que
llevar muchas consideraciones como la adaptación del usuario, el punto de vista del
mercado y técnico. Lo primordial es identificar las necesidades del usuario y satisfacerlas,
cumplimiento con las características y presentado una ventaja competitiva frente a los otros
productos del mercado. Se trata de definir qué se va a hacer y no cómo hacerlo.
(PRODINTEC, 2006).
5.3.2. Diseño de concepto
Basándonos en la información recopilada del paso anterior ahora deberá diseñar la
dirección del diseño, esto generara una lluvia de ideas a partir de un grupo de trabajo
especializado de marketing, ingeniería y diseño, ellos seleccionaran el modelo que más se
acomode a las circunstancias requeridas o el que sea más apto para las limitaciones y
objetivos propuestos. Esta fase demanda mucho tiempo y requiere obtener los productos
con las mejores calificaciones y expectativas (PRODINTEC, 2006).
5.3.3. Diseño de detalle
Inicia la etapa de construcción del producto, momento en que se determinan las
especificaciones técnicas, las cuales incluyen diseños o planos, también en esta fase se debe
redactar el proyecto, y contemplar los aspectos perspectivos, grado de aceptación,
compatibilidad con las tendencias, satisfacción, aspectos utilitarios o de servicio para
iniciar su fabricación. (PRODINTEC, 2006).
5.3.4. Ensayo y verificación
Esta fase contempla el diseño de prototipos evaluados por los usuarios o pruebas de
laboratorio para realizar ensayos que van a ser alterados según las pruebas y
especificaciones estás modificaciones finalizaran para luego pasarlos a la fase industrial y
de producción. Esta etapa no posee un límite de pruebas siempre serán necesarias según el
tipo de producto. (PRODINTEC, 2006).
5.3.5. Fase de producción
Es la fase de inicio de la producción del prototipo final y se realiza el acopio de las
maquinas que conformaran la cadena de producción para el diseño del modelo, se debe
definir con anterioridad los medios por los cuales se va a fabricar el producto y contando
con los recursos necesarios para su operación en serie. Depende esta actividad del
departamento técnico y de producción. (PRODINTEC, 2006).
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5.3.6. Lanzamiento
Una de las etapas de mayor expectativa es el lanzamiento, de esto depende que el
producto llegue al público objetivo, se debe realizar una adecuada distribución para que el
producto atraiga la atención del consumidor final, no solo con su diseño si no por los
medios de comunicación adecuados, logrando un mayor atractivo frente a otros productos
similares (PRODINTEC, 2006).
5.3.7. Reciclaje y evaluación de impacto medio ambiental
Finalmente se debe alcanzar una conciencia del impacto ambiental, la cual esta
como objetivo evitar que los materiales se dejen como desecho último, ya que la
contaminación es un tema que afecta a todos a nivel global y puede generar repercusiones
a la imagen de la organización, por ende, se debe incentivar al reciclaje del material y a
reducir la contaminación por escombro e incineración. (PRODINTEC, 2006).
5.4. Estudio de muestreo
Se utiliza como herramienta de investigación científica para determinar una población
representativa o real del conjunto raíz de los datos, con el fin de observa y estudiar un
comportamiento o tendencia de los datos teniendo en cuenta un error, el estudio de estas
poblaciones varía según su cantidad finita o infinita. (Aycaguer, 2000)
5.5. Systematic Layout Planning (SLP)
Metodología utilizada para la resolución de problemas en el diseño y distribución de planta,
su proceso de rige a partir de diseños cualitativos, facilitando el diseño para todo tipo de
distribuciones en organizaciones independientemente de su naturaleza. (Muther, 2015)
5.6. Matriz DOFA
Herramienta utilizada para el diagnóstico de las organizaciones analizando cuatro aspectos
estas son: Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenazas. Con el fin de diseñar estrategias
enfrentando los factores fuertes y débiles de forma interna y externa, de esta forma se obtiene una
perspectiva general de la organización. (Talacon, 2005)
5.7. Diagrama de Procesos
Representación cronología y grafica de un conjunto de operaciones desarrolladas para un
mismo fin evaluando, inspecciones, demoras, almacenaje, operaciones y entre otras actividades,
según la información necesarias que permita un análisis satisfactorio dentro del procedimiento, de
igual forma expone las oportunidades de mejora o modificaciones. (Garcia, 2007)
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5.8. Diseño de experimentos
5.8.1. Diseño de Factores
Los diseños factoriales se utilizan en el diseño de experimentos para evaluar una o
varias variables de respuesta, con base en diversos factores los cuales pueden ser
cualitativos o cuantitativos, estos factores como mínimo deben llevar dos niveles, por lo
general denominados alto y bajo, el nombre del diseño incurre en el número de tratamientos
y factores que se aplican en el modelo aumentando su dificultad. (Salazar H. G., 2008)
5.8.2. Factores de Bloqueo
Los factores de bloque son factores secundarios que se utilizan para especificar y
centrar el estudio, estos se utilizan a menudo cuando el experimento tiene riesgo de
presentar inconsistencias, por ejemplo, cuando se utiliza otro tipo diferente de material
utilizado en el modelo anterior, generando resultados muy diferentes al experimento inicial,
estos factores generan mayor seguridad y calidad en el modelo. La selección de estos
factores se rige por el conocimiento del proceso y las amenazas que se pueden presentar en
su desarrollo. (Salazar H. G., 2008)
5.9. Marco Legal.

5.9.1. Decreto 2370 de 2015 (AGRICULTURA, USO EFICIENTE DE LOS
RECURSOS)
El Plan Nacional de Desarrollo 2014-2018 establece la necesidad de adecuar la
institucionalidad del sector Agricultura y Desarrollo Rural para asegurar una ejecución más
eficiente de los recursos y mejorar su capacidad de intervención en el territorio. (Ministerio
de agricultura y desarrollo rural, 2015)
5.9.2. Ley 1152 DE 2007 (BIENESTAR DEL SECTOR RURAL)
El presente Estatuto contiene el conjunto sistemático e integrado de principios,
objetivos, normas, lineamientos de política, mecanismos y procedimientos a través de los
cuales el Estado colombiano promoverá y ejecutará las acciones orientadas a lograr un
desarrollo humano sostenible y el bienestar del sector rural, en condiciones de equidad,
competitividad y sostenibilidad. (Congreso de Colombia, 2007)
5.9.3. Ley 811 DE 2003 (PRODUCCIÓN AGROPECUARIA)
Creación de las organizaciones de cadena. Las organizaciones de cadena
constituidas a nivel nacional, a nivel de una zona o región productora, por producto o
grupos de productos, por voluntad de un acuerdo establecido y formalizado entre los
empresarios, gremios y organizaciones más representativas tanto de la producción agrícola,
pecuaria, forestal, acuícola, pesquera, como de la transformación, la comercialización, la
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distribución, y de los proveedores de servicios e insumos y con la participación del
Gobierno Nacional y/o los gobiernos locales y regionales. (Congreso de Colombia, 2003)
5.9.4. Decreto 677 de 1995 (REGULACIÓN DE PRODUCTOS COSMÉTICOS)
Las disposiciones contenidas en el presente Decreto regulan parcialmente el
régimen de registros y licencias, control de calidad y vigilancia sanitaria de los
medicamentos cosméticos, preparaciones farmacéuticas a base de recursos naturales,
productos de aseo, higiene y limpieza y otros productos de uso doméstico en lo referente a
la producción, procesamiento, envase, expendio, importación, exportación y
comercialización. (MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCIÔN SOCIAL, 2012)
5.9.5. Resolución 1418 ADICIONES A LA RESOLUCIÓN 797 - LÍMITES DE
CONTENIDO MICROBIOLÓGICO DE PRODUCTOS COSMÉTICOS JUNIO 9/2011
Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los aceites y
grasas de origen vegetal o animal que se procesen, envasen, almacenen, transporten,
exporten, importen y/o comercialicen en el país. (INVIMA, 2012)

6. Fase I. Estudio de mercado: Definición estratégica
El estudio de mercado busca analizar la oferta y la demanda, dentro de un producto o servicio,
conociendo sus características y necesidades. Como resultado de éste estudio se diseña un plan
estratégico con el fin de incursionar en el mercado mediante una ventaja competitiva o innovación.
Todas las acciones hechas en el estudio de mercado se realizan para conocer las respuestas y
necesidades del cliente, proveedores y competidores. Estas necesidades son investigadas por
entrevistas o encuestas.
Después de obtener los resultados del mercado se realiza una
distribución y segmentación en forma geográfica, temporal, cultural y demográfica. (Coto, 2016)
El estudio de mercado también se puede dividir en dos investigaciones, la primaria que busca
recolectar información de datos no existentes por medio de encuestas, muestras, hábitos de
compra, etc. y la secundaria que se basa en datos históricos con el fin de observar tendencias,
informes, e investigaciones de mercado. (Castro, 2015). Dadas las condiciones del proyecto se
lleva a cabo una investigación primaria, pues de acuerdo a las visitas realizadas, este producto no
se comercializa de manera significativa en la zona de estudio, por esta razón, no se cuenta con
datos históricos o guías que suministren información confiable y suficiente sobre las tendencias de
consumo.
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6.1.

Identificación del producto
6.1.1. Historia y descripción del producto
El origen del aguacate, presea americana, o palta (Quechua), transcurre en el
continente americano desde hace 10.000 años antes de cristo. Se generó el primer
avistamiento en la provincia del estado de Puebla (México) durante el tiempo del imperio
Azteca, en ese entonces conocido como Nahua ti (Testículo del árbol) y fue considerado
como un afrodisiaco. En el siglo XVII los españoles conocen el producto y los transportan
a las Antillas y los portugueses hasta Brasil. En el siglo XVIII llega por el mediterráneo
desde Granada hasta Barcelona. En el siglo XIX se expande por las colonias de Francia y
en el siglo XX realiza su incursión por toda Europa hasta la antigua Rusia.
El árbol de aguacate perteneciente a la familia Laurácea se localiza en los climas
cálidos y templados, los cuales son comunes en América Latina. En estos climas se dividen
tres tipos de razas o variedades botánicas que son: “mexicana”, “guatemalteca” y
“Antillana”. Dependiendo de su raza varían sus características físicas y orgánicas. (G21
Comunicación, 2017) Las características principales del aguacate según su raza son las
siguientes:
Tabla 2. Razas de aguacate y sus características
Raza

Hojas

Mexicana
Olor Anís

Antillana
Inodora

Guatemalteca
Inodora

Color verde y
lustrosas

Color verde claro
amarillento

Color rojo
violáceo

8 a 10cm de largo

20 cm de largo

Corteza: Delgada
y lisa
% de aceite:
Medio - Alto
Frutos
(27%)
Peso: Menor de
250g
Periodo de 7 meses (Entre 6 y
8 meses)
flor a fruto
Forma cilíndrica
Pedúnculo
8 y 10 días
Vida del fruto

Corteza: Coriácea
y lisa
% de aceite: Bajo
(10%)
Peso: Entre 250g
-275g
7 mese (Entre 5 y
8 meses)
Forma intermedia
4 y 5 días

Fuente: (Comunicación, 2017)

15 a 18 cm de
largo
Corteza: Gruesa
y dura
% de aceite:
Medio - Alto
20%
Peso: Entre 100g
- 205g
12 meses (Entre
10 y 15)
Forma cónica
hasta 5 días
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Una de las características de mayor relevancia en la tabla es el porcentaje de aceite
en el producto, de esta manera se resalta que dependiendo de la variedad y tipo de aguacate
se obtienen diferentes porcentajes de aceite que en su mayoría oscilan entre 10 y 27%.

6.1.2. Mercado Nacional e Internacional de aguacate
El aguacate actualmente es el mayor fruto producido en los países como: México,
Estados Unidos, Indonesia, Colombia y Chile. México por su parte produce el 30% de sus
cultivos para la clase Hass, y prevalece como principal exportador con 208.349 Tn por año,
seguido de Chile y España. En importaciones se encuentra Estados Unidos con 192.725
Tm por año, Francia, Reino Unido y países bajos.
El principal productor de aguacates en los últimos años ha sido México, con un área
cosechada de 106.000 Ha, que produce 1.140.000 Tn (toneladas), obteniendo un
rendimiento de 10.6 Tn/Ha. Como principal importador Estados Unidos posee un área
cosechada de 27.000 Ha, con una producción de 250.000 Tn y un rendimiento del 9.25
Tn/Ha. Por otro lado, Colombia presenta un área cosechada de 18.000 Ha con producción
de 200.000 Tn y un rendimiento de 11.11 Tn/Ha. Siendo uno de los que posee mayor
rendimiento a nivel internacional. (Faostat, 2.009) Esta información es explicada en la
siguiente tabla:
Tabla 3.Rendimiento de los países con mayor demanda de aguacate
País

Producción
(Tn)

Área
cosechada
(Ha)
Indonesia
250.000
50.000
Chile
167.000
27.000
Estados Unidos
250.000
27.000
México
1.140.000
106.000
Colombia
200.000
18.000
Fuente: (Faostat, 2.009)

Rendimiento
(Tn/Ha)
5,00
6,19
9,29
10,75
11,11

Colombia posee una importante participación a nivel internacional, por su variedad
de pisos térmicos y diferentes clases de aguacates como: Criollo, Papelillo, Santana,
Trinidad, Curumaní, venezolano, Hass, Lorena y entre otros. (Dirección estadística FAO.
2009). A nivel nacional Colombia ha obtenido un crecimiento promedio del 5% desde 1999
hasta el 2017, los cuales se representan en 3.2 millones de toneladas. Hoy en día la
producción de aguacate se ha concentrado en las siguientes regiones: Tolima, Antioquia,
Caldas y Bolívar.
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Tabla 4.Producción de aguacate por departamento
PRODUCCIÓN DE AGUACATE POR DEPARTAMENTO
AREA (Ha)

PRODUCCIÓN (Tn)

2016

2017

2016

2017

TOLIMA

8088

9291

65945

60718

ANTIOQUIA

4784

5077

47821

48427

CALDAS

3848

4255

43190

40268

SANTANDER

3068

3101

26742

19716

LA GUAJIRA

3097

3021

32293

30527

CESAR

2018

2342

16153

19138

VALLE DEL CAUCA

1643

1848

24090

25685

QUINDÍO

1205

1692

10228

13246

RISARALDA

1390

1154

16808

14091

Total

29144

31781

283273

271816

Departamentos

Fuente: (Dirección estadística FAO. 2009)
La hectárea total para el cultivo de aguacate representa un 31,781 Ha y su
producción en toneladas de 271.816 al año; sin embargo, Colombia es considerada como
un país importador, recibiendo aguacates de Ecuador y Venezuela. Una de las razones por
las cuales Colombia no se destaca como exportador es por su baja infraestructura en vías,
afectando la distribución y comercio del producto. (Revista Dinero. 2017).

6.1.3. Usos del producto
De acuerdo a los usos que en mayor medida se le han dado al aguacate por su gran
cantidad de propiedades entre vitaminas, minerales y fibra, la industria del aguacate se
divide en tres grandes áreas: la de alimentos, farmacéutica y cosmética.
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6.1.3.1. Industria química
En la industria química el aguacate tiene diferentes usos dentro de estos el uso
del fruto como biocombustible gracias a su alto contenido de ácidos orgánicos. Este
proceso se desarrolla mediante una bio refinería pulverizando el aguacate hasta
convertirlo en polvo y un secado de aspersión. Este método es muy útil debido a la
utilización de residuos o desechos que se obtienen del aguacate dañado por las malas
condiciones de almacenaje, el inadecuado transporte y los métodos poco controlados
de pos-cosecha. (Antioquia, 2015)
6.1.3.2. Industria cosmética
La industria cosmética otorga diferentes usos al aguacate por su gran cantidad
de propiedades curativas, de los productos que se transforman, se tiene el aceite de
aguacate. Este aceite contiene ácidos grasos que aumentan la formación del colágeno e
hidratan la piel siendo muy efectivo para pieles sensibles, secas y expuestas al sol. Al
refinar el aceite de aguacate pierde su color y sabor pero sigue siendo un producto
natural y muy atractivo para el cuidado de la piel, en comparación con otros productos
que hidratan a base de parafina que como consecuencia a largo plazo cierra los poros.
(mercados, 2017)
6.1.3.3. El aguacate como alimento
El aguacate comúnmente se consume como aperitivo y complemento en los
alimentos, su consumo se aconseja para personas anoréxicas, deportistas, niños,
mujeres embarazadas y con personas con bajo nivel de potasio y no es recomendable
para personas obesas o que sufren de insuficiencia renal. Se recomienda consumo diario
de 30 a 40 gramos, es decir un cuarto del aguacate. (Rojas, 2015)
Tabla 5.Aporte vitamínico del aguacate
VITAMINAS

CONTENIDO EN 100G

Vitamina A

85 microgramos

Vitamina C

14 miligramos

Vitamina D

10 microgramos

Vitamina E

3

microgramos

Vitamina K

8

microgramos

Vitamina B1

0.11 miligramos

Vitamina B2

0.20 miligramos
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VITAMINAS

CONTENIDO EN 100G

Vitamina B6

0.45 miligramos

Niacina

1.60 miligramos

Ácido Pantoténico

1

miligramos

Biotina

10 microgramos

Ácido Fólico

32 microgramos

Fuente: (Quijano, 2016)
Su composición en 100 gramos en agua es de 76 gramos, en grasa es de 14,2
gramos (140 kilocalorías), en proteína 9,8 gramos y glúcidos 0,8. El aguacate
también posee vitaminas liposolubles (la A, D, E, K), es decir grasas saludables
(ácidos grasos y mono insaturados), regulando el colesterol y los triglicéridos
mucho más beneficioso que el aceite de oliva ya que restituye los tejidos sobre todo
del hígado, la piel y el cabello. (Quijano, 2016).
6.1.4. Productos artesanales más conocidos derivados del aguacate
La mayoría de productos elaborados con aguacate que se encuentran en el mercado
son de tipo cosmético pues este fruto tiene amplios beneficios para la salud de la piel y el
aporte de vitaminas y minerales esenciales, además se encontró el té de semilla de aguacate
que tiene propiedades digestivas entre otras, la tabla que tiene el contenido de algunos de
los productos más reconocidos, la forma artesanal de elaborarlos, los beneficios entre otros,
se encuentra adjunta en este documento en el anexo 1.
6.2.

Selección del producto

La selección del producto derivado del aguacate se realizó mediante una matriz AHP, en
la cual se escogieron (cinco) productos aptos para su elaboración artesanal y (cinco) criterios que
otorgan un valor estratégico a cada producto. Los criterios y sus resultados obtenidos se
encuentran a continuación.
6.2.1. Inversión inicial
La inversión inicial se realizó comparando los precios de las máquinas utilizadas
para la elaboración de cada producto, estas se compararon entre tres y cinco similares para
obtener una mayor confiabilidad en los resultados de igual forma se realizó una estrategia
de inversión mínima y máxima con el fin de reconocer un ahorro entre productos. A
continuación, se tiene el registro de la información recolectada en cuanto a la maquinaria
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requerida por producto. De acuerdo a esto, la matriz de máquinas y precios se encuentra en
el anexo 2.
Tabla 6. Estrategia de mínima y máxima inversión
Estrategia de mínima y máxima inversión
Equipo necesario
Producto
Máx.
Mín. Inversión
Inversión
Tipo
($)
($)
Jabón Crema Shampoo Aceite Te
23.000
88.900
x
x
x
x
x
Balanza
84.900
197.000
x
Estufa
17.500
18.900
x
Termómetro
28.000
90.000
x
x
Mortero
235.700
650.000
x
x
x
Licuadora
403.900
3.800.000
x
x
x
x
Nevera
39.900
59.900
x
x
Exprimidor
1.500.000
2.500.000
x
Horno semi-ind.
Molino
23.000
23.000
x
tradicional
2.355.900
7.427.700
Total
Fuente: Autores

6.2.2. Reconocimiento

De acuerdo al reconocimiento de cada producto en el mercado, se realizaron 500
encuestas a personas de diferentes estratos sociales y edades, con el fin de identificar su
interés en el consumo de productos naturales y cuáles eran mayormente usados, de acuerdo
a esto, los resultados se encuentran registrados a continuación.
Tabla 7. Distribución porcentual en relación
al género

Tabla 8. Distribución porcentual por edad
Distribución por edad

Porcentaje de acuerdo al género
Entre 18 o menos
Mujer

4,0%

36%
Entre 19 y 25 años 38,3%

Hombre
Fuente: Autores

64%
Entre 26 y 34 años 34,8%
Entre 35 y 49 años 15,5%
Entre 50 o mas

7,3%

2

Fuente: Autores
Tabla 9. Porcentaje productos naturales
Porcentaje de consumo de productos libres de químicos y procesados sin aditivos
Mayor o igual a 20%

20,0%

Mayor a 20% y menor o igual a 40%

42%

Mayor a 40% y menor o igual a 60%

32,70%

Mayor a 60% y menor o igual a 80%

5%

Fuente: Autores
Continuando con los resultados obtenidos, la segunda fase de la encuesta se tuvo en
cuenta la relación entre la marca de producto que generalmente usa o ha usado y el dinero
aproximado que invierte en este producto, de esta manera se tienen los siguientes
resultados.

Tabla 10.Marca de preferencia e inversión - Shampoo
¿Que marca de shampoo utiliza?
Head and shoulders

47,70%

Savital

33,70%

Sedal

11,60%

Shampoo natural

4,20%

No usa Shampoo

2,80%

¿Cuánto dinero aprox. Invierte en su
shampoo?
Menor a $20.000
11,2%
Entre $20.050 - $40.000
33,0%
Mayor a $40.000 y menor o igual a
39,1%
$60.000
Mayor a $60.000 y menor o igual a
14,7%
$80.000
Mayor a $80.000
2,0%
Fuente: Autores

Tabla 11.Marca de preferencia e inversión – jabón
¿Qué marca de jabón corporal
utiliza?
Dove
43,90%
Palmolive
39,70%
Otros
8,60%

Jabón Natural

7,80%

¿Cuánto dinero aprox. invierte en su
jabón?
Menor a $2.000
2,6%
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Entre $2.050 - $4.000
Entre $4.050 - $6.000

46,5%
49,6%

Mayor a $6.000

1,3%

Fuente: Autores

Tabla 12.Marca de preferencia e inversión - Crema corporal
¿Qué marca de crema corporal
utiliza?
Lubriderm
27,15%
Dove
26,85%
Otra
23,30%
Nivea
10,40%
Crema natural
6,50%
No usa crema
5,80%

¿Cuánto dinero aprox. invierte en
cremas?
Menor a $5.000
3,6%
Entre $5.050 - $10,000
22,9%
Entre $10.050 - $15.000
21,0%
Entre $15.050 - $20.000
26,9%
Entre $20.050 - $30.000
23,8%
Mayor a $30.000
1,8%
Fuente: Autores

Tabla 13.Marca de preferencia e inversión – Té
¿Qué marca de té utiliza?
Golsim Original
30,0%
Hindu
29,6%
Sun tea
21,7%
No consume te
13,5%
Te artesanal
5,2%

¿Cuánto dinero aprox. invierte
en te?
Menor de $5.000
4,7%
Entre $5.050 - $10.000 23,4%
Entre $10.050 39,7%
$15.000
Entre $15.050 28,4%
$20.000
Mayor a $20.000
3,8%
Fuente: Autores

Tabla 14.Marca de preferencia e inversión - Aceite corporal y capilar
¿Qué marca de aceites
corporales ha utilizado?
johnson
35,6%
Coco
22,8%

Otra
No utiliza aceite
Aguacate

17,3%
14,7%
9,6%
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¿Cuánto aprox. invierte en el
aceite?
Menor de $5.000
2,1%
Entre $5.050 - $7.000
9,9%

Entre $7.050 - $10.000
Entre $10.050 $15.000
Mayor a $15.000

21,1%
14,6%
52,3%

Fuente: Autores

En las tablas anteriores, se tiene el registro en cuanto al producto de
preferencia y el valor aproximado que el consumidor está dispuesto a invertir. En
relación a los productos derivados del aguacate (jabón, Shampoo, aceite, té y crema)
se evidencia que éstos, son los más usados por los consumidores colombianos, de esta
manera dentro de cada una de las preguntas se incluyó un producto fabricado de forma
artesanal, con el fin de encontrar cuál era el producto natural que mayor preferencia
presentaba, así de acuerdo a los resultados, el producto natural que tiene más interés
para las personas encuestadas es el aceite de aguacate con un 9.6% seguido por el
jabón natural con un 7.8%, del total de preferencias por los consumidores.
6.2.3. Competidores
Para el criterio relacionado con los competidores, se tuvo en cuenta los
productos naturales e industriales elaborados a base de aguacate, los lugares visitados
fueron grandes cadenas, autoservicios y canales TAT, a continuación, se tiene una
matriz con la descripción de los principales competidores encontrados para cada uno
de los cinco productos seleccionados, el precio promedio y la descripción general del
producto.
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Tabla 15.Competidores principales de los productos elegidos
Producto

Producto Sustituto

Aceite
de
Aceite de coco
aguacate

Precio promedio

Competidor
Bio-kokosa
Gourmet

$125 por ml
coconutiva
Golsim original

Té verde

$500 por bolsita

Tisanas Natural
Kenko tea
Grade A
Vitacost

Té de semilla
de aguacate

Té matcha

$1200 por porción
UDSA organic

Green like
Tecno Nature
Té rojo

$500 por bolsita
Chang red tea

Características
El aceite de coco es un aceite vegetal, conocido
también como manteca de coco. Se trata de
una sustancia grasa que contiene cerca del 90 %
de ácidos saturados extraídos mediante prensado de la
pulpa o la carne de los cocos (Cocos nucifera).
El té verde se ha elaborado a partir de las hojas no
fermentadas. Simplemente se han dejado secar una
vez cosechadas y después pasan por un tratamiento de
calor. Es un té rico en vitaminas A, C, E y en minerales
tan beneficiosos como el selenio.
Básicamente él te matcha es la hoja entera del té verde
que, tras un proceso especial de cultivo, recolección y
secado, se muele para obtener un polvo fino y verde
intenso que multiplica los beneficios del té verde. Un
vaso de matcha equivale a 10 vasos de té verde en
contenido en antioxidantes y valor nutricional.
Este tipo de té ejerce varios efectos beneficios en
nuestro organismo como por ejemplo que estimula el
metabolismo de las grasas. Nos ayuda a mantener
nuestro intestino, hígado y riñones en buen estado de
salud. Es beneficioso en casos de gota o ácido úrico
alto e inhibe la liberación de histamina, algo muy
beneficioso en casos de alergias.
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Producto

Producto Sustituto

Precio promedio

Shampoo
con
extracto de aceite de $280 por mililitro
aguacate

$300 por mililitro
Shampoo
con $120 por mililitro
extracto de ceramida
$36 por mlilitro
y manzana
$135 por mlilitro

Crema
de
aguacate

Competidor

Pantene

Garnier Fructis
Tío Nacho
Bioherbal

$100 por gramo

Ponds

Con
aceite
aguacate

$135 por gramo

Haiko Natural

Jabón
de A base de miel y
$37 por gramo
aguacate
pepino

Este producto compuesto por manzana y ceramida,
estimulan el crecimiento del cabello. También como
beneficio genera fuerza y groso, en cada flequillo.

Hearts Shoulders

Extracto de pepino

de

Características
Uno de los mayores beneficios del Shampoo de
aguacate es su alto contenido de aceite, que humecta,
suaviza y nutre más que otros productos. Esto se debe
a su alto contenido en esteroles, otorgando una mayor
absorción. También los Fito esteroles generan una
película de colágeno en el cabello, previniendo la
resequedad y quebradas.

Dove

La crema de pepino, alivia quemaduras solares,
inflamaciones y previene la aparición de acné. Posee
vitaminas como A, C y E.
La crema de aguacate sirve para la piel seca, debido a
sus vitaminas penetra fácilmente en la piel, y genera
una película protectora, reparando y eliminando las
impurezas que obstruyen los poros.
El jabón de pepino hidrata y suaviza la piel, además
de combatir las líneas de expresión, inflamaciones y
quemaduras solares.

26

Producto

Producto Sustituto

Con oliva y aloe

Almendras
vitamina E

y

Precio promedio

Competidor

Características

$20 por gramo

Palmolive

El jabón de oliva humecta y regula la grasa en la piel.
También suaviza la piel por su alto contenido de
antioxidantes, rico en vitamina A, D y K alivia el dolor
de heridas y ulceras.

$50 por gramo

Dorado

Este jabón es especial para pieles delicadas,
aportando elasticidad y humedad a la piel.

Fuente: Autores
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En la tabla anterior se tienen los principales competidores encontrados para cada
uno de los productos seleccionados en una muestra de cien locales comerciales, se tiene que
la elaboración propia de productos cien por ciento artesanales es escasa, por tanto dentro de
los productos seleccionados también se encuentran los de tipo industrial, además de ello tanto
el aceite como el té de semilla de aguacate, no tienen competidores directos, al menos no en
los centros de distribución debidamente seleccionados para esta búsqueda, por tanto en
cuanto a sus competidores se eligieron productos sustitutos.
En cuanto al porcentaje de presencia de cada uno de los productos, de acuerdo a un
análisis visual general en las góndolas de exhibición se obtuvo que el Shampoo tenía una
participación del 40% en comparación con el resto de productos estudiados, seguido del
jabón con 25%, la crema con 20% el té con 10% y finalmente el aceite con un 5%
aproximadamente. De acuerdo a lo anterior se tiene que el producto con más competidores
es el Shampoo, seguido el jabón, la crema, el té y finalmente el aceite. De esta manera se
tiene que en cuanto a presencia de competidores directos el producto que mayor ventaja
presenta es el aceite de aguacate, por baja presencia de los mismos en el mercado en el que
incursiona.

6.2.4. Adquisición de insumos

Para este criterio se determinaron los insumos y materiales utilizados para la
fabricación y almacenaje de producto, se cotizaron precios por unidades en los puntos
de venta más cercanos.
Tabla 16. Lista de insumos según el producto

Fuente: Autores
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6.2.5. Tiempo de producción
Para este criterio se elaboraron los productos de forma artesanal y se midió su
tiempo de proceso. Con el fin de determinar cuáles productos representan menor
tiempo en la producción.
Tabla 17. Tiempo de producción
PRODUCTOS
Shampoo
Jabón
Crema
Aceite
Te
Procedimiento
Tpo.
Tpo.
Tpo.
Tpo.
Tpo.
Cant.
Cant.
Cant.
Cant.
Cant.
(min)
(min)
(min)
(min)
(min)
Operación
7
4,884
11
57,64
4
7,81
11 102,8
8
6,4
Almacenaje
1
0
3
46080
1
0
1
0
1
0
Inspección
0
0
2
12
0
0
3
2,4
2
0,8
Total
8
4,884
16 46149,6
5
7,81
14
80,6
11
7,2
Fuente: Autores
De acuerdo a lo anterior se tiene que el producto que más tiempo representa
es el jabón con 46149 minutos lo cual en su proceso de producción representa días,
tiempo necesario para neutralizar con el aceite su grado de corrosión en la piel y el
producto que menos tiempo de proceso presenta es el té de semilla de aguacate. Los
resultados detallados por producto y su respectivo diagrama de procesos, se
encuentran contenidos en el anexo 3.
Para definir el nivel de importancia de los criterios, se evidencio que APOMD
busca incursionarse en un nicho de mercado que no cuente con fuertes competidores,
y exista un reconocimiento alto sobre los beneficios y bondades del producto. De
igual forma la asociación se encuentra en un lugar poco accesible para obtener los
insumos y materiales con el fin de elaborar alguno de los productos, por este motivo
se buscó que el producto no presente este inconveniente.
El tiempo de producción no es un factor que influya en la toma de decisiones
porque el principal interés que busca APOMD es tener un reconocimiento del
producto y un posicionamiento en el mercado, una vez que el producto posea estas
dos características el tiempo de producción será un asunto importante para optimizar,
así mismo se considera que la inversión inicial es un tema secundario porque en
promedio los costos para incursionar en cualquiera de los nuevos productos no
superan los fondos con los que cuenta la asociación para adquirir nuevas fuentes de
ingreso.
Por este motivo se ordenaron estos criterios de menor a mayor según su nivel
de importancia y se les dio un peso en números impares de 9 a 1, valores utilizados
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para el diseño de las matriz AHP. De igual forma se utilizó el mismo puntaje para los
productos con relación al criterio, es decir cada producto se organizó de mayor a
menor importancia según su criterio, por ejemplo: “Tiempo de producción” el
producto que posee el mayor puntaje (9) es el producto que tenga menor tiempo de
fabricación, “Reconocimiento” el producto que posee el mayor reconocimiento posee
el mayor puntaje y así sucesivamente.
Tabla 18. Puntuación de acuerdo a los criterios definidos
Puntuación de acuerdo al nivel de
relevancia del criterio:
Presencia de competidores
Reconocimiento
Adquisición de insumos
Tiempo de producción
Inversión inicial
Fuente: Autores

9
7
5
3
1

Basados en los criterios anteriores se tuvo en cuenta una herramienta que
brindara la posibilidad de discernir entre estos, para encontrar una solución que
permitiera cumplir en mejor grado la combinación de alternativas posibles, basados
en esto, se tuvo en cuenta un proceso de análisis jerárquico conocido como AHP, y
se realizaron las comparaciones correspondientes. Las matrices resultado del uso de
esta herramienta, se encuentran registradas en el anexo 4, además el diagrama de
árbol resultante se encuentra adjunto en el anexo 5.
De acuerdo a la metodología multicriterio y las respectivas comparaciones, la
tabla final que resume los datos obtenidos es la siguiente:
Tabla 19. Resultado análisis jerárquico AHP
Inversión
Adquisición
Reconocimiento Competidores
Producción Total
inicial
de insumos
0,0441
0,0451
0,0441
0,4684
0,08
Shampoo 0,1436
0,2681
0,1436
0,0986
0,1436
0,1436
0,13
Crema
0,0759
0,2681
0,1263
0,4684
0,0441
0,20
Jabón
0,4684
0,0759
0,2673
0,0759
0,2681
0,20
Té
0,0441
0,4684
0,4626
0,2681
0,0759
0,39
Aceite
0,0441
0,268
0,468
0,144
0,076
Fuente: Autores
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De acuerdo a los resultados, se tiene que la alternativa de mayor peso es el
aceite con un valor de 0,39 en la columna del total en los resultados, lo que muestra
un valor porcentual significativamente mayor al del resto de los productos. Basados
en los resultados obtenidos, a continuación, se tienen los detalles sobre el producto
más competitivo.

6.3.

Descripción del producto seleccionado
6.3.1. Mercado del producto seleccionado
Considerando la necesidad de aprovechar al máximo los beneficios que brinda
el aguacate, se encuentra oportuna la comercialización de un producto derivado como
lo es el aceite de aguacate. El proyecto se llevará a cabo con el fin de analizar las
posibilidades que tiene Dibulla de incursionar de manera satisfactoria en el mercado
de aceite de aguacate. Este mercado emergente podrá ser una manera de desarrollo y
una alternativa para los agricultores pues genera ingresos adicionales, bienestar social
y cultural.
El aguacate, es apto para cultivarse y darse en un medio productivo para la
elaboración del aceite de aguacate ya que este debe obtenerse en unas condiciones
adecuadas siguiendo un protocolo de elaboración por diferentes métodos y
extracciones.
Algunas industrias alimenticias utilizan el aceite de aguacate para preparar
alimentos enlatados y en aderezos para ensaladas, industria de los cosméticos, en la
formulación de lociones, cremas y jabones para el tratamiento de la piel y cuidado del
cabello, industria farmacéutica, como base, hace referencia a todos aquellos alimentos
que se proclaman como poseedores de un efecto beneficioso sobre la salud humana o
compuestos químicos individuales presentes en comidas comunes como algunos
antioxidantes o fibras. Para pomadas, ungüentos y bálsamos. En la actualidad se
estudian otras formas de utilizar el aceite de aguacate en medicamentos y
nutracéuticos.
6.3.2. Estado nacional e internacional del producto
Para el caso específico del aceite de aguacate se tiene que entre los
principales exportadores de aceite de aguacate en el mundo se encuentran México,
Nueva Zelanda y Chile. Sin embargo, la disponibilidad de información relativa a
este producto tiene serias diferencias entre países y en cierta forma, limitan tener
una idea clara de la producción y comercialización, en Nueva Zelanda sí existe
información clara de la producción y estadísticas con datos específicos. En la Tabla
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22 se muestra el volumen y precio de las exportaciones de aceite de aguacate chileno
entre los años 2005-2010. (ProChile 2015)
De esta Tabla se puede rescatar la tendencia acelerada en el incremento de las
exportaciones del producto entre el 2005 año donde se exportó poco más de 19
toneladas y el 2008 que fue el punto máximo en la exportación del producto con más
de 80 toneladas, y la reducción y estabilización de las exportaciones a partir de 2009
con cerca de 50 toneladas.
Tabla 20. Exportaciones chilenas de aceite de aguacate

Fuente: ProChile (2015) en Rodríguez (2014)
El comportamiento de la producción neozelandesa se presenta en la Tabla 22,
para el periodo 2005- 2010. En la fuente consultada se consideró el valor de la
densidad del aceite de aguacate 0.918kg/l para realizar la conversión a toneladas en
dólares neozelandeses. En esta Tabla también se aprecia la tendencia evidente a
incrementar la producción, pues entre 2005 y 2009 casi se multiplicó por diez la
cantidad de litros exportados, teniendo una ligera caída en 2010 producto de la crisis
económica global de 2008. (Estadistics New Zeland 2015).
Tabla 21. Exportaciones Neozelandesas de aceite de aguacate

Fuente: Estadistics New Zeland (2015) en Rodríguez (2014)
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Para el caso de México, se recurrió a un estimado de las exportaciones de
aceite de aguacate, tomando como base la información de Data Monitor. Para su
cálculo fue necesario excluir el aceite de jojoba y otras semillas oleaginosas para tener
una aproximación más precisa que si solo se hubiese tomado el total de la partida
arancelaria genérica. Como se puede observarse en la Tabla 24, el volumen de
exportación es el menor al compararse con Chile y Nueva Zelanda, y ha tenido un
crecimiento del 22%, mientras Chile incrementó sus exportaciones en 179.8% y
nueva Zelanda en 588.3%. (Data Monitor 2015)
Tabla 22. Exportaciones mexicanas de aceite de aguacate

Fuente: Data Monitor (2015) en Rodríguez (2014)

6.3.3. Principales fabricantes de aceite de aguacate
Dentro de las principales compañías que exportan aceite de aguacate, se
encuentran las siguientes:
6.3.3.1. Biocate Ltda. (Colombia)
Fue constituida en el año 2002 por un grupo de profesionales en las áreas
de ingeniería química, ingeniería mecatrónica, medicina, microbiología,
mercadeo y publicidad, y administración de empresas con el propósito de realizar
actividades en aras de la agro-industrialización del aguacate. (Biocate, 2016).
6.3.3.2. Agroindustrial Razeto LTDA. (Chile)
Es el primer productor de aceite de palta extra virgen del país. Luego de
un trabajo de investigación acucioso y aplicando innovaciones tecnológicas nació
este nuevo y saludable producto que además es de excelente calidad.
Concentra las mejores propiedades de la palta: reduce e inhibe la absorción
del colesterol dañino, posee gran cantidad de vitamina E y una altísima resistencia
al quemado, lo que protege tus alimentos. (Razzeto, 2011).
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6.3.3.3. Avocado Oil (Chile)
La Asociación Gremial de Productores y Comercializadores de Aceite de
Palta de Chile, Avocado Oil Chile, es una asociación fundada a finales del 2006
por 7 empresas productoras y comercializadoras de aceite de palta extra virgen,
con el propósito de cooperar en el desarrollo de la industria y establecer una
estrategia común de promoción y comercialización del aceite de palta extra virgen
chileno en los mercados internacionales. (Terramater, 2009).
6.3.3.4.

Olivos del Sur S.A.C (Perú)
Es una empresa agroindustrial que se dedica en sus inicios a la
producción, procesamiento, distribución y exportación de aceitunas de mesa
a granel. La empresa Olivos del Sur ubicada en Lurín, al sur de Lima, ha
comenzado a fabricar el aceite de palta cuya producción pasa las 10 mil
toneladas. (Olivos, 2010)

6.3.3.5.

Laboratorios Herbonat, S.L (España)
Son pioneros en materia de complementos alimentarios y cosméticos
a base de activos naturales. Fabrican y distribuyen aceite de aguacate.
(Herbonat, 2011)

6.3.3.6. Agro Exportadores ALEXA - RED AGRO (México)
La Asociación Nacional de Exportadores y Productores Hortofrutícolas
(ANEXPHO) y la Asociación Latinoamericana de Exportadores Agrícolas (ALEXA).
En conjunto con los Proveedores de Insumos y Servicios Agrícolas, fabrican y
distribuyen aceite de aguacate. (Agroexportadores, 2012)

6.3.4. Productos sustitutos o similares
Los productos sustitutos del aceite de aguacate son, como su nombre lo indica,
productos que sustituyen el uso de este por otros, es decir, que una persona tenga la
opción de elegir entre variedad de productos que le satisfagan la misma necesidad. El
aceite elaborado será de tipo cosmético, su uso está enfocado en la hidratación de la
piel y el uso externo en diferentes partes del cuerpo, los beneficios del uso de este
producto radican en su alto contenido de vitaminas, además es rico en fósforo,
potasio, betacaroteno, hierro, vitaminas del grupo B y diferentes antioxidantes, de
esta manera, se tomaron diferentes aceites que pueden ser utilizados para el mismo
fin y poseen características similares. Así se encontraron los siguientes aceites: aceite
de oliva, argán, almendras, coco y jojoba.
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6.3.4.1. Aceite de oliva
El aceite de oliva además de ser un aceite gourmet también es usado para
la salud y cuidado piel. Es de los hidratantes naturales más eficaces que podemos
encontrar, permite reparar aquellas partes dañadas de la piel, además de protegerla
y humectarla en profundidad. Su elevado contenido en ácidos grasos
naturales ofrece una excelente opción para combatir los signos del envejecimiento
prematuro y mantener la elasticidad natural de la piel.
6.3.4.2. Aceite de argán
Es un poderoso aceite natural para mantener la piel en perfectas
condiciones. Sus ácidos grasos como el ácido linóleo y su gran aporte en vitamina
E y antioxidantes, hacen del aceite de argán un producto increíble para combatir
la sequedad de la piel, así como para regenerarla y ayudar en su hidratación. Es
muy recomendable, sobre todo, para las pieles grasas o con tendencia grasa ya
que no obstruye los poros y controla la oleosidad en el rostro. Además, favorece
la reducción de marcas, estrías, cicatrices, etc.
6.3.4.3. Aceite de almendras
El aceite de almendras, mejora la hidratación y limpiar la piel sin causar
ningún tipo de daño. Por ello y debido a su textura suave y ligera, el aceite de
almendras es ideal para sustituir algunos cosméticos comerciales como los
desmaquillantes. Ayuda a prevenir la formación de impurezas, descamaciones e
irritaciones, además de fortalecer el vello de las pestañas. (Pérez, 2015).
6.3.4.4. Aceite de coco
Aceite de Coco tiene múltiples aplicaciones en la cosmética. Es rico en
ácidos grasos – concretamente en ácido láurico y cáprico, dos componentes con
grandes propiedades fungicidas y antimicrobianas, además de ser rico en
proteínas, vitaminas E y K, magnesio, potasio, calcio y hierro. (Pérez, 2015).
6.3.4.5. Aceite de jojoba
El aceite que se obtiene de las semillas de la jojoba ha resultado ser un
gran descubrimiento para el cuidado de la piel. Provitamina A, vitamina E, ácidos
grasos, entre otros componentes que son ideales para reestructurar y regenerar la
piel de forma natural, evitando su oxidación y envejecimiento. Es un potente
hidratante para las pieles secas que padecen de falta de humedad y presentan
zonas escamadas. El aceite de jojoba también es un buen aliado para las mujeres
embarazadas que quieren prevenir las estrías y mantener su piel suave y lisa.
(Pérez, 2015).
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6.4.

Segmentación del Mercado (Geográfico, demográfico y psicográfico)

La segmentación del mercado es un proceso de subdividir un mercado en
subconjuntos distintos, los cuales presentan necesidades similares; estas divisiones se
realizan en forma estratégica y se inician con una selección de criterios, definición de
prioridades y asignación del presupuesto.
Estas varían según el segmento de enfoque:
La segmentación de mercado que se desarrolla es conocida como “de
consumo”, y se identificaron tres subgrupos a estudiar, los cuales están ubicadas en
tres ciudades: Bogotá, Santa Marta y Barranquilla. Se maneja una muestra
probabilística para una representación general de la población seleccionada. Los datos
encontrados fueron obtenidos del DANE. Se manejaron segmentos de selección para
encontrar y definir la población objetivo y evitar un sesgo por manejar una población
alta.
Tabla 23. Tipo de variable y Segmento I
TIPO DE VARIABLE

SEGMENTOS

GEOGRÁFICAS

País: Colombia
Ciudades: Bogotá, Santa Marta y Barranquilla.

DEMOGRAFÍCAS

Edad: Población desde los 30 años en adelante.

PSICOGRÁFICAS

Clase Social o Estrato: Desde el estrato tres en adelante.
Fuente: Autores

Para la población geográfica fueron seleccionadas tres regiones de Colombia,
por su atractivo mercado y cercanía con la región de Dibulla. Para la demografía se
eligió la población desde los 30 años, edad ideal para concientizarse en el cuidado de
la salud, aplicando una alimentación adecuada y cuidado corporal. Antonio Abellán,
(1994). En psicográfico, se eligió a partir del estrato tres. Los datos fueron obtenidos
por el DANE desde el año 2005 hasta el 2017. Con un crecimiento anual de 2,095%.
Cifra con la cual se localiza la población capitalina para el año 2017.
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Tabla 24. Población de Bogotá 2005-2017

Rango de Edad

30-34
35-39
40-44
45-49
50-54
55-59
60-64
65-69
70-74
75-79
80 +
Total

Población de Bogotá (desde el año 2005 hasta el 2017) [Hab]
2005
2009
2015
537.501
598.940
657.874
522.155
529.667
614.779
499.217
518.277
536.343
419.521
484.414
516.837
327.928
396.766
489.703
252.997
306.062
406.084
186.419
232.113
309.925
135.691
166.163
230.197
99.934
116.288
158.670
72.574
81.074
103.406
66.257
79.941
100.416
3.120.194
3.509.705
4.124.234
Fuente: (DANE, 2017)

2017
692.465
647.104
564.544
544.012
515.451
427.436
326.221
242.301
167.013
108.843
105.696
4.341.084

Al excluir la población de 0 a 29 años (4.908.333) la cual representa el 53.06%
de la población total (9.249.417), se concentra el estudio en los habitantes con mayor
interés en el cuidado de su salud (4.341.084 / 46.94%).
A continuación, se realiza una selección por estrato de los residentes
capitalinos.
Tabla 25. Población por estratos
Estratificación en Bogotá D.C. [Hab]
Estrato 3

4.040.574

Estrato 4

1.069.314

Estrato 5

298.105

Estrato 6

197.241

Total

5.605.171

Fuente: (DANE, 2017)
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Se seleccionaron los estratos desde 3 hasta 6 obteniendo un total de 5.605.171
de personas, de esta población se selección el 53.06%, reduciendo su cifra a 2.974.103
de habitantes, con base en los dos criterios seleccionados (Cuidado de salud y Poder
Adquisitivo). Se realiza la misma operación para las demás ciudades escogidas
(Barranquilla y Santa Marta):
Tabla 26. Población Barranquilla 2010-2017

Rango de Edad

30-34
35-39
40-44
45-49
50-54
55-59
60-64
65-69
70-74
75-79
80 +
Total

Población de Barranquilla
(Desde 2010 hasta 2017) [Hab]
2010
2011
2012
91.305 93.869 96.300
77.403 44.810 80.127
77.699 76.587 75.471
76.469 77.069 77.091
63.731 66.075 68.414
50.390 52.344 54.286
37.742 39.597 41.427
26.812 27.909 29.304
21.693 21.689 21.695
15.321 16.221 17.026
17.844 18.150 18.408
768.589 745.607 789.402
Fuente: (DANE, 2017)

2013
98.430
82.353
74.588
76.653
70.574
56.248
43.247
30.890
21.880
17.539
18.660
799.161

2017
103.268
86.401
78.254
80.421
74.043
59.013
45.373
32.408
22.956
18.401
19.577
838.445

Para la población de Barranquilla desde el 2010 hasta el 2013 se obtiene un
crecimiento anual de 1.22 % y se excluye la población de cero a 29 años, apartando a
1.269.249 ciudadanos, los restantes de 30 hasta 80+ años son 838.445 representado
para la población total (2.107.694) el 39,78%.
Tabla 27. Estratificación en Barranquilla
Estratificación en Barranquilla [Hab]
Estrato 3
446.831
Estrato 4
246.600
Estrato 5
141.215
Estrato 6
143.323
Total
977.970
Fuente: (DANE, 2017)
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La estratificación se toma en cuenta desde el tres. Manejando una población
de 977.970. De esta población el 39.78% son personas entre los 30 y 80+ años
(396.992).
Tabla 28.Población de Santa Marta

Rango de Edad

30-34
35-39
40-44
45-49
50-54
55-59
60-64
65-69
70-74
75-79
80 +
Total

Población de Santa Marta
(Desde 2010 hasta 2017) [Hab]
2010
2011
2012
32.682 33.074 33.417
28.705 29.060 29.551
27.492 27.516 27.521
25.717 26.254 26.638
20.818 21.777 22.768
16.011 16.735 17.488
11.800 12.433 13.063
8.089
8.516
9.038
6.244
6.282
6.347
4.233
4.567
4.856
4.634
4.744
4.850
186.425 190.958 195.537
Fuente: (DANE, 2017)

2013
33.733
30.118
27.560
26.908
23.721
18.277
13.706
9.606
6.480
5.039
4.963
200.111

2017
36.882
32.930
30.133
29.420
25.935
19.983
14.985
10.503
7.085
5.509
5.426
218.792

La población de Santa Marta se seleccionó desde el 2010 hasta el 2013,
observando un crecimiento anual del 1.94 %, para el 2017 la población seleccionada
asciende a 218.792 (43.28%) y la población total 505497.
Tabla 29. Estratificación en Santa Marta
Estratificación de Santa Marta [Hab]
Estrato 3
160.276
Estrato 4
49.585
Estrato 5
21.281
Estrato 6
55.639
Total
286.781
Fuente: (DANE, 2017)
En la estratificación se retiró el estrato 1 y 2 dejando como población 286.781
y teniendo en cuenta el resultado del criterio anterior (43.28%) se disminuye a
124.126. Como resumen de la selección de población se elabora la siguiente tabla:
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Tabla 30. Población según los criterios
Población seleccionada aplicando los criterios [Hab]
Bogotá D.C. Barranquilla Santa Marta
Total
396.992
124.126 3.495.221
Población 2.974.103
85,09%
11,36%
3,55%
100,00%
Fuente: Autores
La población seleccionada según los criterios se consolida en 3.495.221,
donde la mayor distribución se encuentra en Bogotá con 85,09%.
Debido a que el mayor número de clientes posibles los concentra la ciudad de
Bogotá (el 85%), no evade el hecho de que se pueda incursionar en los demás
mercados (Santa Marta o Barranquilla) lo que se busca al establecer el estudio en la
capital, una vez que el producto logre ser reconocido y aprobado por los capitalinos,
tenga mayor disposición de acceder a las demás ciudades.
De igual forma existe una necesidad entre los capitalinos para consumir el
producto y es el clima de la ciudad, generalmente la temperatura de Bogotá oscila
entre 20°C a 8°C aproximadamente, describiendo como una ciudad de clima frio. Este
clima ocasiona la contracción de los nervios capilares, disminuyendo la irrigación,
retrasando el ciclo de renovación celular evitando así la nutrición y renovación de la
piel dejando como resultado una piel seca y sensible. (FIRST DERM 2017).

Ilustración 2 Temperatura en el 2018 de la ciudad de Bogotá D.C.
Fuente: NOAA 2018
En la ciudad de Bogotá también se presentan cambios de estación en las
temperadas de otoño y verano, en la cuales se presenta humedad y sudoración, por las
bajas temperatura y las lluvias respectivamente, creando la posibilidad de desarrollar
un problema dermatológico o infección por hongos, esta probabilidad puede ocurrir
en un 30 o 40%.
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Como otro factor que puede concientizar el cuidado de la piel se encuentra la
contaminación, generando altos niveles de contaminación de forma sectorizada en la
capital, sobre todo en los barrios de Kennedy, Puente Aranda, Sevillana y Carvajal,
Esta contaminación se debe a las zonas industriales, y desarrollo de construcciones
que generan la circulación de volquetas y tracto mulas. Estar expuesto a la
contaminación acelera el proceso de envejecimiento, resequedad y producir alergias.
(El Tiempo, 2017).
Se debe resaltar que gracias a un estudio realizado por el Banco Mundial, el
Departamento Nacional de Planeación y la Cooperación Económica y Desarrollo,
posición a Bogotá como una de las principales ciudades para hacer negocios,
evaluando cuatro aspectos que son: Abrir una empresa, obtener permisos de
construcción, registrar propiedades y pagar impuestos, estos fueron evaluados en
diferentes dimensiones como: Número de trámites, tiempo total del proceso, costo
total del proceso, y calidad del proceso. (Revista Dinero, 2017).
Por esta razón se precisa la ciudad como un espacio para evidenciar el tipo de
público, las preferencias, el precio, la frecuencia de consumo, la adquisición del
producto y entre otros, para elaborar y comercializar un producto que satisfaga las
necesidades del consumidor final.
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Tabla 31. Ranking ciudades para hacer negocios en Colombia
Clasificación general 2017
Ciudad

Clasificación general 2013

Ranking 2017 Puntaje 2017 Ranking 2013 Puntaje 2017

Manizales

1

73,74

1

73,14

Pereira

2

71,91

3

68,78

Bogotá

3

71,02

2

70,63

Medellín

4

70,55

4

68,77

Montería

5

70,34

8

67,18

Cúcuta

6

69,91

16

66,1

Valledupar

7

69,41

21

65,58

Neiva

8

69,31

9

67,02

Quibdó

9

68,9

5

68,29

Armenia

10

68,7

18

65,97

Villavicencio

11

68,44

10

66,92

Sincelejo

12

68,37

13

66,32

San Andrés

13

68,34

7

67,2

Yopal

14

68,04

11

66,84

Barranquilla

15

67,77

17

66,1

Guaviare

16

67,41

12

66,72

Cartagena

17

67,29

15

66,13

Santa Marta

18

66,97

6

68,18

Bucaramanga

19

66,83

19

65,8

Popayán

20

66,77

22

65,18

Arauca

21

66,73

24

64,58

Tunja

22

66,56

23

64,7

Riohacha

23

66,49

14

66,17

Letícia

24

65,78

30

62,56

Inírida

25

65,77

27

64,14

Ibagué

26

65,39

20

65,75

Mitú

27

65,28

26

64,15

Pto. Carreño

28

65,18

31

62,45

Florencia

29

64,91

29

62,84

Cali

30

64,59

25

64,19

Pasto

31

64,44

28

64,05

Mocoa

32

62,62

32

62,13

Promedio Nacional:

67,6175

Fuente: Banco Mundial 2017
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Debido a que la población seleccionada es muy grande (2.974.103 Hab.) para
realizar las encuestas empleamos la siguiente ecuación, para obtener un tamaño
muestral que representa satisfactoriamente nuestro público objetivo:

Fórmula para poblaciones grandes:
𝑛=

𝑍 2 ∗ 𝑝 ∗ (1 − 𝑝)
𝑝 ∗ (1 − 𝑝)
𝐸 = 𝑍∗√
2
𝑒
𝑛

Donde,
 n = El tamaño de la muestra.
 N = Tamaño del universo, población 2.974.103 personas.
 Z = Es la desviación del valor medio que aceptamos para lograr el nivel de
confianza deseado. 96%  2,06.
 e = Margen de error (8%).
 p = Es la proporción que esperamos
encontrar. (se recomienda P=0,5).
Basados en la formula descrita anteriormente se calcula un tamaño de muestra
de n = 165, lo que corresponde al total de encuestas necesarias para este caso, el 96%
de estos resultados representan los resultados reales de una población objetivo
demasiado grande. Sin embargo, se recomienda que la población seleccionada cumpla
con los criterios definidos anteriormente.
Los resultados de las encuestas y su representación gráfica porcentual de
acuerdo a cada pregunta se tienen representados en las siguientes gráficas.

¿Cuál es su género?
33%

Femenino
67%

Ilustración 3. Distribución porcentual por género
Fuente: Autores

Masculino
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¿Cuál es su edad?
17%

34%

18 a 25 años
25%
24%

26 a 34 años
35 a 49 años
50 o más

Ilustración 4. Distribución porcentual por edad
Fuente: Autores

¿Cuál es su nivel socio económico?
7%
Estrato 3
18%

Estrato 4

49%

Estrato 5

26%

Estrato 6

Ilustración 5. Distribución porcentual por nivel socio económico
Fuente: Autores

¿Cuál es su nivel de estudio?
2%
23%

Primaria
20%

Secundaria
Tecnico

28%

27%

Pregrado
Posgrado

Ilustración 6. Nivel de estudios
Fuente: Autores
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¿Utiliza usted algún producto para el
cuidado del cabello?
12%

Shampoo
Acondicionador o balsamo

43%
31%

Aceites
Tratamientos capilares
14%

Ilustración 7.Uso de productos capilares
Fuente: Autores

Preferencia en el uso del producto [Hab]
180
160
140
120
100
80
60
40
20
0

165
120
94
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Limpiar el cabello

Brindar fuerza al
cuero cabelludo

Otorgar brillo al
cabello

21

Otorgar aroma al Nutrir desde la raíz
cabello
hasta la punta

Ilustración 8.Preferencia en el uso del producto
Fuente: Autores

¿Con qué frecuencia utiliza el producto
seleccionado anteriormente?
2%

Una vez al día

30%

Una vez cada tres días
68%

Ilustración 9. Frecuencia de uso del producto
Fuente: Autores

Una vez a la semana
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¿Estaría interesado en adquirir un ACEITE de
AGUACATE artesanal para el cabello?
0%
Sí
No

100%

Ilustración 10. Interés en el uso del producto
Fuente: Autores

¿Cuál sería la forma de presentación de su
preferencia?
14%

9%
50ml o menos
mas de 50ml y menos de 100ml

35%

42%

mas de 100ml y menos de 200ml
mas de 200ml

Ilustración 11. Tamaño de presentación del producto
Fuente: Autores

¿A través de qué medios de compra le
interesaría adquirir el producto?
Supermercados
21% 31%

Droguerías

35%

Tiendas naturales
13%

Ilustración 12. Preferencia de adquisición del producto
Fuente: Autores

Por internet
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¿Cuánto invierte actualmente en productos
para el cuidado capilar?
18%
$5.000 o menos
28%

Entre $5.000 y $10.000

54%

Más de $10.000

Ilustración 13. Inversión dispuesta para el producto
Fuente: Autores
De acuerdo a los resultados obtenidos con las 165 encuestas realizadas, se elaboró
la siguiente tabla resumen que menciona el tipo de variable, y los segmentos tipo
divididos en cinco, relacionados con los beneficios esperados del producto, la
frecuencia de uso, el tamaño de la presentación, los lugares de mayor preferencia para
la adquisición del producto y finalmente el precio del producto.
Tabla 32. Tipo de variable y Segmentacion II
TIPO DE VARIABLE

SEGMENTOS

CONDUCTUALES

Beneficios Esperados del producto: Nutrición y brillo
Frecuencia de usos: Una vez cada tres días.
Tamaño de su presentación: 50 a 100 ml.
Adquisición del producto: Droguerías o tiendas naturales.
Precio de producto: $5000 pesos colombianos.
Fuente: Autores

De acuerdo a los resultados de las encuestas se tiene que todas las personas
encuestadas estuvieron interesadas en adquirir el producto, lo que significa que a la
mayoría de las personas les interesó el componente vitamínico que posee este aceite,
además de ello se evidencia que, de una semana, los consumidores estarían dispuestos
a usar el producto dos veces en promedio, el tamaño de preferencia es un tamaño
mediano y de precio asequible.
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7. Fase II. Ejecución de acuerdo a los recursos disponibles
Una vez se define el producto para su fabricación, se dispone a evaluar el lugar y las
condiciones que permitan elaborar el producto sin contratiempos ni inconvenientes. La Fase
II del proyecto se inicia, mediante un análisis DOFA,
7.1.

Análisis DOFA

Para crear ventajas competitivas en las empresas, se debe orientar un sistema y
proceso productivo, para esta razón se debe reorganización y enlazar los objetivos
estratégicos y misionales de la organización, de acuerdo a sus tareas y funciones con el
fin de implementar las temáticas estudiadas. (Fredy Becerra Rodríguez, 2008.).
La gestión de la producción, permite desarrollar y orientar las competencias
necesarias para el correcto funcionamiento de la organización, el inicio de este
proceso inicia con un diagnóstico de la asociación de APOMD de forma interna y
externa y por medio de la herramienta DOFA podemos encontrar las habilidades que
puede aprovechar y reforzar la organización para un mejor desempeño. Esta tabla se
encuentra adjunta en el anexo 6 de este documento.
7.2.

Extracción de aceite

Se realizaron pruebas de extracción de aceite, y se tomaron en cuenta diferentes
procesos de fabricación, además de diferentes máquinas y equipos, a continuación, se
tiene una tabla con el consolidado de resultados obtenidos y la cantidad en ml de aceite
extraído por cada 200g de pulpa de aguacate.
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Tabla 33. Proceso de extracción de aceite por proceso y máquina
Obtención
N°
de la pasta

Tipo
de Equipo
recipiente
usado

Tpo. de
Temp.
Descripción
cocción
°C
proceso
(min)

Caldera en
acero
en
Estufa semiinoxidable
industrial
de 50 cm de
diámetro

98

20

Bandeja de
horno semilicuadora de
Horno semi
2
industrial en
550 watts
industrial
acero
inoxidable

50

120

Plancha
Batidora de
Horno semi
3
cuadrada de
325 watts
industrial
45x45 cm

99

35

1

Mortero
madera

del Método
extracción

Licuar o macerar la
pulpa
de
aguacate
(dependiendo del caso),
hasta obtener una pasta,
verter la pasta sobre el
tipo
de
recipiente
requerido hasta dejar
una fina capa de pasta,
elevar su temperatura en
el equipo respectivo,
esperar el tiempo de
cocción, retirar del calor
y dejar enfriar. Con una
espátula retirar la pasta
dorada e introducir de a
poco en el filtro.

de

La extracción se
realiza por medio
de prensado. La
pulpa debe tener un
color
marrón
resultado de la
temperatura a la que
fue elevada, una
vez esté fría la pasta
se introduce en el
filtro y se extrae el
respectivo aceite.

Cant.
aceite
(ml)

25

27

26
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Obtención
N°
de la pasta

Tipo
de Equipo
recipiente
usado

Batidora de
4
325 watts
Recipiente
en
acero
inoxidable
Estufa semicon
industrial
capacidad
licuadora de para 20 litros
5
550 watts

Tpo. de
Temp.
Descripción
cocción
°C
proceso
(min)

97 100

120 140

del Método
extracción

Se debe obtener la pasta
y se debe verter sobre el
recipiente en acero, y
adicionar un litro de
agua por cada 400 g de
pasta, dejar pasar el
tiempo establecido y
con una cuchara retirar
la grasa flotante en el
agua con una cuchara.

Fuente: Autores

de

El aceite es retirado
directamente
del
agua, debido a su
alto contenido de
agua, es necesario
realizar un proceso
de
decantación
hasta obtener sólo
el aceite.

Cant.
aceite
(ml)

21

23
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Como se observa en la tabla anterior, la cantidad de muestras obtenidas de
aceite fueron cinco, todos los experimentos fueron realizados con aguacates criollos
los cuales se caracterizan por tener una cascara muy delgada y suave, que se aferra a
la masa, además, una semilla muy grande. El color de su cascara es oscuro y su pulpa
al madurar adopta un color amarillo-limón. Tiene entre sus principales características
ser resistente al frio. (agronegocios, 2011).
7.2.1. Análisis de laboratorio
Se tienen diferentes herramientas para la obtención de la pasta de aguacate,
equipos usados y procesos para su elaboración, una vez obtenidas las muestras, se
realizó un laboratorio para analizar cada una, con el fin de identificar las propiedades
fisicoquímicas del aceite extraído. Este análisis de laboratorio fue llevado a cabo en
las instalaciones de la universidad de la Salle por estudiantes de ingeniería de
alimentos, Las pruebas realizadas en el laboratorio fueron: Índice de Yodo, Índice de
Acidez, pH, densidad y saponificación. Además, para un resultado de laboratorio más
confiable, se compró un aceite de aguacate comercial para uso alimenticio el cual
fue nombrado en la tabla como (6*) y se averiguó un valor teórico de referencia, de
esta manera los resultados de los 6 análisis y el valor teórico se encuentran registrados
en la tabla 36. El registro fotográfico, los materiales, reactivos y resultados de
laboratorio se encuentran a continuación.
Tabla 34. Registro fotográfico análisis de laboratorio
Pruebas de laboratorio del aceite de aguacate en Universidad de la Salle

Inicio de la prueba de
laboratorio

Toma de muestras de los 3
tipos de aceite

Procedimiento para el
cálculo índice de yodo
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Reposan muestras con
poca luz para el yodo

Análisis saponificación

Análisis índice de acidez

Análisis de pH

Análisis de densidad

Finalización del laboratorio

Fuente: Autores

7.2.1.1.

Requerimientos de laboratorio
Tabla 35.Materiales y reactivos requeridos
Materiales
Pipetas
pipeteadores
Placa calefactora

Reactivos
Yoduro de potasio al 15%
Disulfato de sodio 0.1 (N)
Solución de almidón 1%
Solución de ácido acético
Cloroformo (60-10)

Erlenmeyer
Papel aluminio

Solución saturada de yoduro
de potasio
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Materiales

Buretas

Reactivos
Álcohol éter 1:1 neutralizado
con fenolftaleína 50 ml
K OH 0,1 (N)
Fuente: Autores

Los procedimientos realizados en el laboratorio dieron como resultados los siguientes
datos:
Tabla 36.Resultados de laboratorio - análisis de aceite

N°
1
2
3
4
5
6*
T.

índice de acidez
(%)
6,75 ± 0,5
6,114 ± 0,51
6,371 ± 0,413
8,102 ± 0,329
7,321 ± 0,543
1,02 ± 0,1
1,07

Resultados de laboratorio - Análisis de aceite
Densidad
Índice de yodo
Saponificación
(g/ml)
(cgI2 /g)
1,091 ± 0,024 23,307 ± 1,27
119,5 ± 0,04
1,073 ± 0,031 25,87 ± 0,927 128,05 ± 0,51
1,021 ± 0,026 24,217 ± 1,119 133,9 ± 0,043
0,918 ± 0,018 36,912 ± 0,646 129,67 ± 0,5
1,087 ± 0,028 27,91 ± 1,093 117,65 ± 0,013
0,94 ± 0,009 54,567 ± 0,757
156
± 0,32
0,91
56
160,5
Fuente: Autores

PH
2
1
1
2
1
5

±
±
±
±
±
±

De acuerdo a los resultados obtenidos en el análisis de laboratorio se tiene lo
siguiente:
7.2.1.2. Índice de acidez
Entre más alto sea el valor de acidez, con respecto al teórico (1,01%), el aceite
evidenciara una menor vida útil debido a cambios físicos y químicos que
probablemente, no se han reversibles y serán prohibidos para su consumo, se observa
que el índice de acidez de un aceite comercial frente a uno artesanal tiene diferencias
significativas debido a que el aceite comercial tiene un proceso de refinado y
antioxidantes que aumentan su vida útil, por lo que se recomienda buscar alternativas,
para prolongar la utilidad del aceite artesanal.
7.2.1.3. Densidad
Al comparar los valores de densidad se puede determinar que el aceite
artesanal no presenta un valor propio del aceite de aguacate esto es debido al alto
contenido de humedad que se presenta en el aceite extraído por método de prensado,

0,5
0,32
0,41
0,56
0,4
0,2
5
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por lo que se recomienda durante el proceso de extracción eliminar el alto contenido
de agua procedente del aguacate, para obtener una mayor calidad.
7.2.1.4. Índice de Yodo
Este valor entre mayor se indica la calidad funcional que tiene el aceite lo que
puede favorecer que el aceite tenga propiedades nutricionales favorables, sin
embargo, a nivel tecnológico el aceite no soportara condiciones térmicas excesivas y
un uso constante. En caso de que el índice ese menor tiene una mayor durabilidad.
Según los resultados obtenidos los aceites de aguacate artesanal presentan un valor
menor comparado con el comercial estos resultados pueden estar relacionados por el
diferente proceso de elaboración del aceite.
7.2.1.5. Índice de Saponificación
Según el valor teórico se puede determinar que el aceite de aguacate es apto
para elaborar jabones o productos cosméticos.
De acuerdo a los análisis y la forma de extracción del aceite en la “Resolución
0002154 de 2012” se establece que se debe cumplir lo siguiente. “Los aceites crudos
obtenidos por extracción con solvente o a presión en caliente (segundo o tercer
prensado) no son aptos para el consumo humano sin un previo tratamiento de
refinación” y “Los aceites crudos de oliva, maní, ajonjolí, macadamia y aguacate
obtenidos por presión en frío o primer prensado, son aptos para el consumo humano
directo, previa depuración y siempre que la acidez libre expresada en ácido oleico no
supere el 1%” (Invima, 2012).
De acuerdo a lo anterior se tiene que el aceite elaborado no es apto para el
consumo humano, pero sí con fines cosméticos, de esta manera se tomó en cuenta un
aceite corporal para su elaboración.
7.3.

Cantidad de aguacate disponible

La asociación APOMD, cuenta con alrededor de 45 asociados de los cuales 32
afirmaron tener interés en la propuesta sobre la transformación del aguacate, de acuerdo
a la información diligenciada en numerales anteriores en promedio cada finca puede
llegar a tener 18 árboles, por cada uno se pueden obtener en promedio 50-60 kg de
aguacate cada año lo que significa 990 kg de aguacate por cada finca cada año, esta
explicación se encuentra más detallada en el siguiente gráfico.
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Ilustración 14. Fincas socios APOMD
Fuente: Autores
En relación a la cantidad de aguacates producidos anualmente se tienen 31.680
kg de aguacate promedio al año, en las fincas de los 32 asociados de APOMD, de esta
cantidad de aguacates, según los agricultores, el 65% se deja madurar y perder porque
resulta mucho más costosa la comercialización y venta que lo que obtienen
económicamente a cambio de ello, el resto (35%) se utiliza para el consumo
doméstico en las fincas, como alimento para los cerdos, entre otros. Estos porcentajes
corresponden a 20.592 y 11.088 kilogramos de aguacate al año respectivamente.
7.4.

Infraestructura asociación APOMD

La asociación APOMD, se encuentra ubicada en el corregimiento de Mingueo que,
junto con La Punta de los Remedios, Las Flores, Palomino y Rioancho, componen el
municipio de Dibulla en La Guajira, está ubicado sobre la transversal del caribe, 90
kilómetros al este de Santa Marta y 70 km al sudoeste de Riohacha Su territorio hace
parte del Parque nacional natural Sierra Nevada de Santa Marta y cuenta con costas sobre
el Mar Caribe.
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Ilustración 15. Fachada asociación APOMD
Fuente: Autores
En relación a la infraestructura de la asociación esta cuenta con 93 m2 de área
construida, espacios en zonas abiertas construidos para la trasformación del cacao que
abarcan casi 52 m2 y cuenta con más de 100 m2 de zonas verdes. A continuación, se
presentan diferentes imágenes que brindan un panorama general del recurso de
infraestructura con el que cuenta la asociación, en páginas posteriores se encuentra el
plano detallado con su respectiva escala y cotas.

Ilustración 16. Asociación APOMD
Fuente: Autores
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Ilustración 17. Vista superior asociación APOMD
Fuente: Autores
De acuerdo a la numeración que se tiene en la ilustración anterior, la zona uno
es el pasillo de entrada a la asociación, además es un área de descanso y esparcimiento
para los colaboradores, en la zona dos se lleva a cabo el descascarillado del cacao
tostado, en la zona tres se tiene el área administrativa, en la zona cuatro se tiene el
almacenamiento refrigerado de producto terminado, en la zona cinco se tiene la
máquina de selección del grano, además del área de concina, en el área seis se tiene
el almacenamiento de materia prima, y finalmente en el área siete se tiene el molino,
donde se realizan moliendas pequeñas, para el caso de requerir más espacio por
pedidos grandes el proceso de molienda se desarrolla en la zona dos, y además en el
área siete se almacenan insumos necesarios para la transformación y comercialización
del cacao.
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Ilustración 18. Vista parte posterior asociación APOMD
Fuente: Autores
En la ilustración anterior se tiene la vista desde la parte posterior de la
asociación, la puerta que se visualiza conduce a la zona verde con la que cuenta la
asociación esta es una zona con 100 m2. La ilustración de esta zona se encuentra a
continuación.

Ilustración 19. Vista superior asociación APOMD
Fuente: Autores
En la ilustración número 19 se tiene una vista general de la asociación incluida
su zona verde ubicada en la parte posterior, en la zona ocho de tienen los recursos
sanitarios y de aseo personal, en la zona nueve se tienen las camas de secado del
cacao, y finalmente en la zona diez se tienen los cajones de fermentado de los granos
de cacao donde se extrae el mucílago y se obtiene un grano seco.
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Ilustración 20.Vista lateral asociación APOMD
Fuente: Autores
De acuerdo a la información anterior se tiene que la asociación dispone de un
espacio suficiente para el proceso inicial en la transformación del aceite, la
adecuación de las máquinas y equipos de posible uso en la transformación, pueden
ser instalados allí. Pues de acuerdo a las dimensiones de las máquinas averiguadas
para la transformación además de los pasillos para el proceso de extracción y
almacenamiento del aceite, el recurso en cuanto al espacio disponible es suficiente
para la etapa de transformación inicial propuesta en este proyecto.

7.5.

Distribución de áreas mediante la metodología SLP

De acuerdo al proceso de transformación del aceite de aguacate, se realiza el
reconocimiento de las zonas necesarias para la extracción y empaque del producto.
De esta manera se obtienen doce áreas, descritas en la tabla 37.
Tabla 37.Áreas de APOMD
No.
Áreas de APOMD
1. Zona Administrativa
2. Almacén de Materia Prima
Almacén de Producto
3. Terminado
4. Zona de Descargue
5. Zona de Corte
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No.
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.

Áreas de APOMD
Zona Licuado
Zona Cocido
Zona de Extracción o Prensado
Zona de Envase
Zona de Residuos
Zona de Lavado
Baños
Fuente: Autores

Para este caso se tiene la selección de doce zonas, aplicando la siguiente formula se
obtiene el número máximo para cada evaluación. Donde:



N: número de evaluaciones a realizar
n: número de áreas a localizar

𝑁=

𝑛(𝑛 − 1)
12(12 − 1)
=
= 66
2
2

Tabla 38.Tabla de Importancia
Evaluación

Descriptor

A

Absolutamente
necesaria cercanía

E

Especialmente
importante cercanía

I

Importante cercanía

O

Oportunamente
cercano

U

Sin importancia

X

No deseable cercanía
Fuente: Autores

Tabla 39.Caracteres máximos
Evaluación % MAX N° MAX
A
0,05
3
E
0,1
6
I
0,15
9
O
0,25
16
Fuente: Autores

Después se defiende las razones para las respectivas calificaciones.
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Tabla 40.Tabla de Razones
Código
1

Razón
Flujo de material

2

Flujo de información

3

Olores

4

Calor Excesivo

5

No hay razón
Contaminación y
residuos
Ruido

6
7
8

Flujo de Personal
Fuente: Autores

Una vez descritas las zonas, la tabla de importancia y las razones, se procede
a representar por medio de un gráfico, el análisis de interacciones, donde se
involucran tanto las relaciones entre actividades como la importancia relativa de la
proximidad entre ellas.

Ilustración 21. Tabla relacional de actividades
Fuente: Autores
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Una vez se haya identificado las realizaciones entre las áreas, se desarrolla la
hoja de ruta con el fin de observar las posibles distribuciones de planta que se pueden
realizar en APOMD:

Tabla 41. Ruta de APOMD
Áreas

A

I

O

U

2. 3.

9.

8.

1.

3. 9. 10.

6. 7. 8.

12.

9.

1. 4.

2. 11.

5. 6. 8.

7. 10. 12.

1.

3. 5. 9.
10.

6. 7. 8. 11.

2.

4. 6.

7. 8. 9. 10.
11.

3.

1. 12.

6. Licuadora

5. 7.

4. 8. 9.

2. 3. 10.
11.

1. 12.

7. Horno

6. 8.

4. 5.

2. 9. 10.

1. 3. 11.
12.

1. Zona Administrativa
2. Almacén de Materia Prima

4.

3. Almacén de Producto
Terminado
4. Zona de Descargue

2.

5. Zona de Cortado

8. Zona de Extracción o
Prensado
9. Zona de Envase
10. Zona de Residuos
11. Zona de Lavado

E
4.
10.
5.
11.

9.

10.

7.

4. 5. 6.

8.

3.

4.

1. 2. 5. 6.

1. 8.

4.

2. 5.

2.

3. 4. 5.

12.

1. 2. 3. 9.
11.
7.
6. 7. 11.
12.
6. 8. 10.
12.
10.

12. Baños
Fuente: Autores

X
5. 6. 7. 11.
12.

12.
10. 11. 12.
3. 9.

1. 2. 3. 4.
5. 6. 7. 8.
9. 11. 12.

62

Con base en la Tabla 41. Se construyen las propuestas para la distribución de
la planta con el fin de mejorar el flujo de información, de material y evitar los posibles
accidentes y riesgos que afecten la fabricación del producto.

Para realizar las propuestas se utilizó la siguiente guía:

Tabla 42. Recuadro guía-ubicación zonal

1. Nombre del área
A.

E.
(X.)

O. - U.

I.
Fuente: Autores
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7.5.1. Distribución de zonas opción 1.

12. Baños

10: Zona de Residuos
1.8.

(1.2.3.4.5.6.7.8.9.11.12.)

(3.9.)

10.

2.5.6.7.11.12.
11. Zona de Lavado

4.
2

(1. 7. 9.)
3.4.5.6.8.10.12.

8. Zona de extraccion o prensado
9
10.
(12.)
1.2.3.4.5.6.8.11.
7.
5. Zona de Cortado
2.
(1.12.)
3.7.8.9.10.11.
4.6.
2. Almacen de Materia Prima
4.
5. 11.
(12.)
3.6.7.8.9.10.
1.

6. Licuadora
(1.12.)
2.3.4.8.9.10.11.

5.7.
7. Horno

9. Zona de Envase
8

3

(1.3.11.12.)

(10.11.12.)

2.4.5.9.10.

6.8.

1.2.5.6.7.
4
3. Almacen de Producto Terminado
9.
(7.10.12.)
2.5.6.8.11.
1.4.

4. Zona de Descarga
2.

1.
(12.)

6.7.8.11.

3.5.9.10.
1. Zona Administrativa
4.10.
(5.6.7.11.12.)

8.9.

2.3.

Ilustración 22. Ubicación de zonas opción 1
Fuente: Autores

7.5.2. Distribución de zonas opción 2.
9. Zona de Envase
8

7. Horno
(1.3.11.12.)
2.4.5.9.10.

6.8.

10: Zona de Residuos
3

1.8.

(10.11.12.)
1.2.5.6.7.
4
8. Zona de extraccion o prensado
9
10.
(12.)
1.2.3.4.5.6.8.11.
7.
6. Licuadora

(3.9.)
2.5.6.7.11.12.
4.
1. Zona Administrativa
4.10.
(5.6.7.11.12.)
8.9.
2.3.
5. Zona de Cortado
2.
(1.12.)
3.7.8.9.10.11.
4.6.

(1.12.)
2.3.4.8.9.10.11.

5.7.

3. Almacen de Producto Terminado
9.
(7.10.12.)
2.5.6.8.11.
1.4.
2. Almacen de Materia Prima
4.
5. 11.
(12.)
3.6.7.8.9.10.
1.
4. Zona de Descarga
2.
1.
(12.)
6.7.8.11.
3.5.9.10.

Ilustración 23. Ubicación de zonas opción 2
Fuente: Autores

11. Zona de Lavado

12. Baños
2
(1.2.3.4.5.6.7.8.9.11.12.)

(1. 7. 9.)
3.4.5.6.8.10.12.

10.
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7.5.3. Distribución de zonas opción 3.
|
12. Baños

10: Zona de Residuos

(1.2.3.4.5.6.7.8.9.11.12.)

(3.9.)

1.8.
10.

2.5.6.7.11.12.
11. Zona de Lavado

4.

8. Zona de extraccion o prensado
9
10.
(12.)
1.2.3.4.5.6.8.11.
7.
6. Licuadora

2
(1. 7. 9.)
3.4.5.6.8.10.12.
5. Zona de Cortado
2.
(1.12.)
3.7.8.9.10.11.

4.6.

7. Horno
(1.3.11.12.)
2.4.5.9.10.

6.8.
9. Zona de Envase

8
(1.12.)
2.3.4.8.9.10.11.
5.7.
2. Almacen de Materia Prima
4.
5. 11.
(12.)
3.6.7.8.9.10.
1.
4. Zona de Descarga
2.
1.
(12.)
6.7.8.11.
3.5.9.10.

3
(10.11.12.)

1.2.5.6.7.

4
1. Zona Administrativa
4.10.
(5.6.7.11.12.)

8.9.

Ilustración 24 Ubicación de zonas opción 3
Fuente: Autores

2.3.

3. Almacen de Producto Terminado
9.
(7.10.12.)
2.5.6.8.11.
1.4.
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De acuerdo a los resultados en cuanto a la distribución general por zonas para
la elaboración del aceite, en las ilustraciones anteriores se obtienen tres opciones para
la distribución de las áreas en la asociación, lo anterior basados en los criterios de
relevancia en la ubicación de zonas contiguas. Para el desarrollo preliminar de una de
las opciones propuestas se tomó en cuenta la distribución zonal representada en la
ilustración 24, el plano adecuado a las condiciones de APOMD, se encuentra a
continuación.

Ilustración 25.Distribución por zonas transformación de aceite en APOMD
Fuente: Autores
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8. Fase III diseño de experimentos y especificaciones técnicas
8.1.

Descripción general del diseño de experimentos
En el presente documento se describe el experimento realizado con el objetivo de

obtener el proceso para la transformación de aguacate en aceite con el fin de obtener el
mayor rendimiento; este rendimiento se obtiene a partir de la cantidad obtenida sobre la
cantidad utilizada (400g de aguacate) para obtener dicho porcentaje, que varía de acuerdo
a los factores utilizados. El rendimiento se obtiene aplicando la siguiente formula.
𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑂𝑏𝑡𝑒𝑛𝑖𝑑𝑎 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑒𝑖𝑡𝑒 (𝑚𝑙)
0.918𝑔
𝑥
𝑥100% = 𝑅𝑒𝑛𝑑𝑖𝑚𝑖𝑒𝑛𝑡𝑜 %
𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑝𝑢𝑙𝑝𝑎 𝑢𝑠𝑎𝑑𝑎 (𝑔)
1 𝑚𝑙 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑒𝑖𝑡𝑒

La combinación de factores que generen un mayor rendimiento de aceite se realizó
a través del diseño experimental 2k. En el experimento, al cambiar una o más variables,
se generaron diferentes resultados con sus diversas características, los cuales fueron
detallados en este numeral.
Para la realización del aceite, fue necesario encontrar un proceso de fabricación que
estuviera al alcance de los recursos con los que dispone la asociación de APOMD (Anexo
7), además se identificaron las variables controlables y no controlables del experimento,
seguido de ello se realizaron modificaciones a los factores de variación definidos
(utensilio de maceración, equipo para elevar temperatura y material del filtro) observando
los resultados obtenidos en la variable de respuesta, el rendimiento. Posteriormente se
realizó la depuración del diseño y se encontraron los factores significativos con los que
se hizo una evaluación de los puntos centrales.
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8.2.

Proceso de extracción del aceite de aguacate para el análisis de experimentos
El desarrollo del aceite de aguacate se realizará de forma artesanal, bajo las

condiciones de APOMD en el municipio de Dibulla, esta elaboración se realizará
utilizando herramientas y materiales con los que cuenta la asociación, y su fabricación es
libre de químicos y conservantes:
Herramientas, materiales e insumos: Horno, licuadora, batidora, cortador, estufa, colador,
termómetro, batidora, plancha y espátula.
Pasos para elaborar el aceite de aguate:
1. Seleccionar entre uno o dos aguacates maduros.
2. Separar la pulpa de aguacate de su cascara y semilla utilizando un cortador.
3. Pesar la pulpa en la balanza y dosificarla hasta pesar 400g (Cantidad utilizada en este
experimento).
4. Depositar en la licuadora o batidora la pulpa (Agregar 25 ml de agua si se utiliza
licuadora), licuar 30 o 60 segundos, para que la mezcla este homogénea.
5. Distribuir la crema de aguacate en la plancha utilizando una espátula, después colocar
la plancha en la estufa u horno para iniciar su cocido, y configurar la potencia del
horno a 50 u 80°C (Si se utiliza la estufa para el control de la temperatura se usa el
termómetro) y se dispone a dejar la mezcla por 30 minutos tiempo definido para que
se dore y se torne de color marrón.
6. Retirar la plancha con la crema de aguacate de la fuente de calor y dejar reposar
durante 20 minutos.
7. Retirar la crema de aguacate de la plancha utilizando la espátula.
8. Depositar la crema de aguacate en el filtro de lona o tela y extraer el aceite por método
de prensado, depositando el aceite en un recipiente de vidrio opaco a medida que se
prensa.
9. Se recomienda almacenar en refrigerador a una temperatura promedio de 4°C.
Durante este proceso se identificaron factores de bloqueo y factores que
probablemente afecten la elaboración de aceite de aguacate, entradas y salidas al producirlo.
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8.3.

Enfoque sistémico del experimento
A continuación, en la ilustración 26 tienen el enfoque sistémico, donde se observan

las entradas, los factores controlables, factores no controlables y finalmente las salidas.

Ilustración 26. Enfoque sistémico
Fuente: Autores

En la ilustración anterior se describieron todos los posibles factores
controlables, no controlables, entradas y salidas en el proceso de elaboración del
aceite, de estos factores se escogieron cuatro controlables para observar si estos
influyen en fabricación de aceite de aguacate.
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8.4.

Experimento y exploración de factores
8.4.1. Selección y definición de factores
Por medio del enfoque sistémico del experimento se lograron definir los
factores de dos niveles que probablemente afecten la elaboración de aceite de
aguacate, estos son el uso de equipos diferentes para la obtención de la pasta de
aguacate, el equipo para elevar la temperatura de la pulpa, el tiempo de cocido y el
tiempo de triturado. Como factores de bloqueo se utilizó un tiempo de cocido de 30
minutos, el tiempo de enfriamiento 20 minutos, el material del filtro (Tela) para
separar la pulpa del aceite y una cantidad de 400g de aguacate, esta información se
basó en la elaboración de aceite en APOMD y en el diagrama de procesos (Anexo
3).
Los factores fueron seleccionados debido a que son controlables y se busca
obtener el mayor rendimiento en la elaboración de aceite de aguacate estos se
presentan en la tabla 44.
Tabla 43. Factores y niveles definidos para el experimento I
Nivel
Factor
Bajo

Alto

Tiempo de triturado

30 seg.

60 seg.

Temperatura de
cocido

50°C.

80°C.

Equipo para elevar
temperatura

Horno.

Estufa.

Equipo para
obtener la mezcla

Batidora. Licuadora.

Cantidad de pulpa
de aguacate

400 gramos.

Tiempo de Cocido

30 minutos.

Tiempo de
Enfriamiento

20 minutos.

Tipo de Filtro

Tela.

Fuente: Autores
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8.4.2. Definición del experimento 24

De acuerdo a las especificaciones dadas para la realización del proyecto se
definió un experimento diseño factorial 24. Para este experimento se definieron dos
factores cuantitativos, dos factores cualitativos, y cuatro bloqueos la elección se
llevó a cabo basados en las alteraciones que se podían hacer en el proceso de
extracción de aceite. Posteriormente se observan los factores en la tabla 45.
Tabla 44. Ficha de caracterización experimento I
Objetivo del
experimento

Determinar el proceso de elaboración de aceite de
aguacate del que se obtenga un mayor rendimiento.

Variable de
respuesta

Rendimiento del aceite de aguacate.

Factores

Unidad
experimental
Estrategia de
bloqueo

Tamaño del
experimento






Tipo de cocido.
Tipo de triturado.
Tiempo de triturado.
Temperatura de cocido.

Lote de 32 muestras de aceite de aguacate.
●
●
●
●

Cantidad de pulpa de aguacate (400g).
Tiempo de cocido 30 minutos.
Filtro de tela.
Tiempo de enfriamiento (20 min).
N= 16
Replicas = 2
Fuente: Autores

Se tiene el objetivo del experimento, la variable de respuesta, la unidad
experimental, las cuatro estrategias de bloqueo y finalmente el tamaño del
experimento que incluye el tamaño de la muestra y el número de réplicas. El número
de réplicas fue definido gracias a la tabla 45.
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Tabla 45. Replicas o corridas en un diseño 2k
Diseño

Replicas recomendadas

Número de corridas

22

3o4

12, 16

23

2

16

24

1o2

16,32

25

Fracción 25-1 o 1

16,32

26

Fracción 26-1 o Fracción 26-2

16,32

27

Fracción 27-3 o Fracción 27-2

16,32

Fuente: Salazar, H,G (2008)
8.4.3. Diseño de la hoja 24 para la toma de datos
A continuación, se tiene la hoja de datos con el patrón según la mayor cantidad
de combinaciones posibles para las 16 muestras de aceite de aguacate.
Tabla 46. Notación de Yates I
Tratamiento
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16

Anotación
de Yates
(1)
A
B
Ab
C
Ac
Bc
Abc
D
Ad
Bd
Abd
Cd
Acd
bcd
abcd

Tipo de
Tipo de
cocido
triturado
-1
-1
1
-1
-1
1
1
1
-1
-1
1
-1
-1
1
1
1
-1
-1
1
-1
-1
1
1
1
-1
-1
1
-1
-1
1
1
1
Fuente: Autores

Tiempo de
triturado
-1
-1
-1
-1
1
1
1
1
-1
-1
-1
-1
1
1
1
1

Temperatura
de cocido
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
-1
1
1
1
1
1
1
1
1
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8.4.4. Ejecución y toma de datos del experimento 24 con dos replicas
En la siguiente tabla se tiene el registro del modelo 24 con dos replicas y el
resultado en cuanto al rendimiento del aceite.
Tabla 47. Hoja de datos I
Tiempo de Temperatura Rendimiento
licuado
de cocido
del aceite
(Sg)
(°C)
(%)

Tratamiento

Tipo de
cocido

Tipo de
licuado

1

Estufa

Batidora

30

50

0,1641

2

Estufa

Batidora

30

50

0,1628

3

Horno

Batidora

30

50

0,2077

4

Horno

Batidora

30

50

0,211

5

Estufa

Licuadora

30

50

0,1637

6

Estufa

Licuadora

30

50

0,1621

7

Horno

Licuadora

30

50

0,2075

8

Horno

Licuadora

30

50

0,209

9

Estufa

Batidora

60

50

0,1663

10

Estufa

Batidora

60

50

0,1643

11

Horno

Batidora

60

50

0,21

12

Horno

Batidora

60

50

0,208

13

Estufa

Licuadora

60

50

0,163

14

Estufa

Licuadora

60

50

0,1614

15

Horno

Licuadora

60

50

0,2073

16

Horno

Licuadora

60

50

0,2068

17

Estufa

Batidora

30

80

0,1425

18

Estufa

Batidora

30

80

0,1421

19

Horno

Batidora

30

80

0,173

20

Horno

Batidora

30

80

0,172

21

Estufa

Licuadora

30

80

0,14

22

Estufa

Licuadora

30

80

0,1419
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Tiempo de Temperatura Rendimiento
licuado
de cocido
del aceite
(Sg)
(°C)
(%)

Tratamiento

Tipo de
cocido

Tipo de
licuado

23

Horno

Licuadora

30

80

0,171

24

Horno

Licuadora

30

80

0,1715

25

Estufa

Batidora

60

80

0,139

26

Estufa

Batidora

60

80

0,1431

27

Horno

Batidora

60

80

0,1734

28

Horno

Batidora

60

80

0,174

29

Estufa

Licuadora

60

80

0,1371

30

Estufa

Licuadora

60

80

0,1418

31

Horno

Licuadora

60

80

0,1727

32

Horno

Licuadora

60

80

0,1719

Fuente: Autores
8.4.5. Análisis estadístico 24 con dos replicas
El análisis estadístico del experimento se desarrolló en Minitab 16, con el
fin de observar los factores significativos y como estos interviene en la elaboración
del aceite de aguacate.
Tabla 48. ANOVA Diseño Factorial 24
Fuente
A
B
Ab
C
Ac
Bc
Abc
D
Ad
Bd
Abd

SC
0,011689205

GL

CM
Fo
Valor-p
1 0,011689205 5115,62582 1,75639E-21

1,89112E-05
1,0125E-07

1 1,89112E-05 8,27625821 0,01095459
1 1,0125E-07 0,04431072 0,835933947

1,0125E-07
6,6125E-07
1,805E-06
4,05E-07
0,0068445
0,000361805
1,5125E-07
1,125E-08

1 1,0125E-07 0,04431072 0,835933947
1 6,6125E-07 0,28938731 0,598017431
1
1,805E-06 0,78993435 0,387287221
1
4,05E-07 0,17724289 0,679354246
1
0,0068445 2995,40481 1,25007E-19
1 0,000361805 158,339168 1,03132E-09
1 1,5125E-07 0,06619256 0,800242724
1
1,125E-08 0,00492341 0,944930226

Efectos
0,038225
0,0015375
0,0001125
0,0001125
0,0002875
-0,000475
0,000225
-0,02925
-0,006725
0,0001375
-3,75E-05
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Fuente
Cd
Acd
Bcd
Abcd
ERROR
TOTAL

SC
1,25E-09
7,41125E-06
1,125E-06
3,2E-07
3,656E-05
0,018963075

GL

CM
1,25E-09
7,41125E-06
1,125E-06
3,2E-07
2,285E-06

1
1
1
1
16
31
Fuente: Autores

Fo
Valor-p
Efectos
0,00054705 0,981629184 -1,25E-05
3,24343545 0,090587038 0,0009625
0,49234136 0,49296573 0,000375
0,14004376
-0,0002

Observando los resultados del ANOVA se confirma mediante el Pvalue (con un nivel de significancia del 0,05) los factores significativos que
existen en la siguiente ilustración, son el Tipo de Cocido, Temperatura de
Cocido y Tipo de Cocido con Temperatura de Cocido.
De igual forma se observa en la columna de efectos como los factores
interviene para producir un mayor o menor rendimiento de aceite, el factor
con más incidencia es el Tipo de Cocido con 0,03822 manifestando que se
recomienda utilizar el Horno debido es el valor positivo, el segundo es la
Temperatura de Cocido con -0,02925 evidenciando que se recomienda utilizar
una temperatura menor (50°C).
Para evidenciar la calidad global del modelo se observa el Coeficiente
de Determinación (R-Sq) y el Coeficiente de Determinación Ajustado (RSq(adj)), los cuales son valores muy cercanos al 100% demostrando que los
factores seleccionados del experimento influyen directamente en el
comportamiento de los datos.
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Ilustración 27. Grafica de efectos e interacciones significativas
Fuente: Autores

Basados en la ilustración anterior, se puede observar que los factores
que presentan mayor significancia son: Tipo de Cocido, Tipo de Licuado,
Temperatura de Cocido y la interacción entre Tipo de Cocido con
Temperatura de Cocido.

Ilustración 28 Diagrama de Pareto de efectos significativos
Fuente: Autores

Muestra los factores más representativos como Tipo de Cocido y
Temperatura de cocido, los cuales influyen directamente en la extracción de
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aceite, de igual forma se observa

que el factor de Tiempo de Licuado y la

Interacción Tiempo de Licuado con Temperatura de Cocido no afectan de
forma significativa el rendimiento.

Ilustración 29. Grafica de efectos principales para el rendimiento
Fuente: Autores
Se puede observar cómo afectan los factores en la muestra, claramente
hay un aumento de porcentaje de aceite al utilizar el Tipo de cocido por Horno,
y ocurre un efecto similar en la Temperatura de Cocido a 50°C, en cuanto el
Tiempo de Licuado es irrelevante el aumento o la disminución del mismo y
en el Tipo de Licuado existe una inclinación al utilizar la Batidora
demostrando que si influye en la elaboración del aceite.
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Ilustración 30. Grafica de interacción entre los efectos principales
Fuente: Autores

Se observa la interacción de la temperatura y el horno con los demás
factores ambos aumentan la cantidad de rendimiento utilizando 50°C y el
Horno respectivamente. De forma detallada hay un aumento superficial al
utiliza la Batidora y con un tiempo de licuado de 60 segundos.

Ilustración 31. Grafica de Cubo de los factores seleccionados
Fuente: Autores

Se observa una diferencia significativa en la temperatura de 50°C
(Cubo del lado izquierdo) con valores muy superiores que en el cubo de la
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temperatura de 80°C. La preferible combinación en una temperatura de 50°C
para obtener un rendimiento del 20,825% es licuar en una batidora el aguacate
por 30 segundos y cocerlo en un horno a una temperatura de 50°C.

Ilustración 32. Graficas de histograma, normal y residual.
Fuente: Autores
Se observan los datos con el supuesto de normalidad pues los datos
tienden a seguir esta distribución, y no se presentan datos atípicos que hayan
afectado su estudio. Y en el supuesto de independencia los datos conservan un
comportamiento uniforme con tendencia mínima hacia la derecha.
Una vez evaluado los datos se analiza la homogeneidad de varianzas,
con el fin de comprobar si los resultados tomados de diferentes
procedimientos posean varianzas iguales. Por esta razón se evalúa las
siguientes hipótesis:
𝐻𝑜: 𝜎 2 𝐴 = 𝜎 2 𝐵 = 𝜎 2 𝐶 = 𝜎 2 𝐷
𝐻𝑎: 𝜎 2 𝐴 ≠ 𝜎 2 𝐵 ≠ 𝜎 2 𝐶 ≠ 𝜎 2 𝐷
Se pone a prueba la hipótesis nula de que las varianzas muéstrales son
iguales.
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Ilustración 33 Prueba de igualdad de varianzas
Fuente: Autores
Con base en la ilustración anterior se comprobó un P-Valué de 0,757
es superior al nivel de significancia de punto 0,5 por lo tanto no hay suficiente
evidencia estadística para rechazar la hipótesis nula con un nivel de confianza
del 95% .

Una vez finalizado el experimento 24 con dos replicas, se dispone a
comprobar si los factores cuantificables en sus puntos medios inciden para
obtener un mayor rendimiento del aceite. En el experimento anterior se
comprobó que la “Temperatura de Cocido” era un factor significativo, a
diferencia del “Tiempo de Licuado” el siguiente experimento permitirá
identificar si la variable tiempo, incide de forma notoria en la extracción del
aceite.
Para los puntos medios de “Temperatura de Cocido” y “Tiempo de
Licuado”, se utilizó el Horno y Batidora como factores de bloqueo, ya que se
aseguró que estos dos equipos presentan el mayor porcentaje de aceite, y es
necesario observar la muestra con los equipos ya definidos para obtener un
mayor rendimiento.
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8.4.6. Selección y definición de factores con puntos centrales

Tabla 49. Factores y niveles definidos para el experimento II

Factor

Bajo
30 seg
50°C

Tiempo de triturado
Temperatura de cocido
Cantidad de pulpa de aguacate
Tiempo de Cocido
Tipo de Cocido
Tipo de Licuado
Tiempo de Enfriamiento
Tipo de Filtro
Fuente: Autores

Nivel
Medio
45 seg
65°C
400 gramos
30 minutos

Alto
60 seg
80°C

Horno
Batidora
20 minutos
Tela

Se conservan los cuatro factores de bloqueo del experimento anterior y se
agregan dos más, (Tipo de Cocido y Tipo de Licuado) ya que estos
influyeron en la obtención de aceite y se evalúan los puntos centrales en
los factores de tiempo de triturado y temperatura de cocido.
8.4.7. Ficha de caracterización experimento 22con puntos centrales
Tabla 50. Ficha de caracterización experimento II
Objetivo del
experimento

Determinar el proceso de elaboración de aceite de
aguacate del que se obtenga un mayor rendimiento

Variable de
respuesta

Rendimiento del aceite de aguacate

Factores
Unidad
experimental

Estrategia de
bloqueo





Tiempo de triturado
Temperatura de cocido

Lote de 32 muestras de aceite de aguacate
Con 8 puntos centrales
● Cantidad de pasta de aguacate (400g)
● Tiempo de cocido 40 minutos
● Tipo y material del filtro para prensar
● Tiempo de enfriamiento al clima (20 min)
● Tipo de Cocido Horno.
● Tipo de Licuado Batidora
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N=4
Tamaño del

Puntos centrales = 8

experimento

Replicas = 2
Fuente: Autores
8.4.8. Diseño de la hoja 22 con puntos centrales para la toma de datos
Tabla 51. Notación de Yates II

Tratamiento
1
2
3
4

Anotación
de Yates

Tipo de
cocido

(1)
-1
a
1
b
-1
ab
1
Fuente: Autores

Tipo de
triturado
-1
-1
1
1

8.4.9. Ejecución y toma de datos del experimento 22 con puntos centrales y dos
replicas
Tabla 52. Hoja de datos II

Tratamiento

Tiempo de Temperatura Rendimiento
licuado
de cocido
del Aceite
(Sg)
(°C)
(%)

1

30

50

0,2077

2

60

50

0,21

3

30

80

0,173

4

60

80

0,174

5

30

50

0,211

6

60

50

0,208

7

30

80

0,172

8

60

80

0,1734

9

45

65

0,1819

10

45

65

0,1811
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Tiempo de Temperatura Rendimiento
Tratamiento licuado
de cocido
del Aceite
(Sg)
(°C)
(%)
11

45

65

0,173

12

45

65

0,183

13

45

65

0,1791

14

45

65

0,1821

15

45

65

0,171

16

45

65

0,1824

Fuente: Autores
8.4.10. Análisis estadístico 22 con puntos centrales y dos replicas
Tabla 53 ANOVA Diseño Factorial 22
Fuente
A
B
Ab
CURVATURA
ERROR
TOTAL

SC
0,00000036
0,00260281
0,0000012
0,00057002
0,00015781
0,00333219

GL

CM
0,00000036
0,00260281
0,0000012
0,00057002
1,4346E-05

1
1
1
1
11
15
Fuente: Autores

Fo
0,02509347
181,426462
0,08364489
39,7327166

Valor-p
0,87700512
3,5186E-08
0,77779548
5,8099E-05

Efectos
0,00043
-0,03608
0,00078

En el diseño de experimentos con puntos centrales, el P-value que está por
debajo del 0,05 es la Temperatura de Cocido, de igual forma este factor general el
mayor efecto de -0,03608 evidenciando que se recomienda utilizar una temperatura
menor (50°C) para obtener un mayor rendimiento de aceite.
La calidad global del modelo en el Coeficiente de Determinación (R-Sq) y el
Coeficiente de Determinación Ajustado (R-Sq(adj)), son valores cercanos al 94%
definiendo que le modelo tiene una calidad moderada y el R-Sq(adj) representa un
nivel de confianza del 95%. demostrando que los factores estudiados influyen en la
variable de respuesta.
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Ilustración 34. Grafica de efectos e interacciones significativas utilizando puntos centrales
Fuente: Autores

Muestra que le factor significativo es la Temperatura de Cocido en la ilustración anterior y
los demás factores que se encuentran en la línea de tenencia no son significativos.

Ilustración 35. Diagrama de Pareto de efectos significativos con puntos centrales.
Fuente: Autores
Se observa el valor significativo en la Temperatura de cocido y el valor menos significativo
Tiempo de Licuado.
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Ilustración 36. Grafica de efectos principales para el rendimiento con puntos centrales
Fuente: Autores

La temperatura de cocido al ser de 50°C se obtiene un mayor rendimiento y al
utilizar el punto medio (65°C) esta temperatura genera una disminución en la cantidad
de aceite extraída. En cuanto al Tiempo de Licuado se observa un pequeño aumento
en el rendimiento del aguacate al utilizar un tiempo de 60 segundos.

Ilustración 37. Grafica de interacción entre los efectos principales con puntos centrales
Fuente: Autores
Muestra la interacción entre los factores de tiempo y temperatura y se observa
que el tiempo no afecta significativamente la cantidad de rendimiento, sin embargo
se prefiere un tiempo de 30 segundos para una temperatura de 50°C y 60 segundos
para una temperatura de 80°C. Para obtener una mayor cantidad, el punto medio en
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la gráfica muestra que utilizar un tiempo de 45 segundos y una temperatura de 65°C
disminuiría la cantidad de aceite en 18% aproximadamente.

Ilustración 38. Grafica de plano de los factores seleccionados de puntos centrales
Fuente: Autores

Se evidencia que la combinación para obtener un mayor rendimiento de
20,93% es con una temperatura de 50°C con un Tiempo de Licuado de 30 segundos.
El punto medio del plano muestra que es mejor utilizar una temperatura mínima para
obtener una mayor extracción del aceite.

Ilustración 39. Graficas de histograma, normal y residual de puntos centrales.
Fuente: Autores
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En la gráfica de versus orden, demuestra el orden en que fueron realizadas las
mediciones y no presenta ningún comportamiento de periodicidad o patrón,
demostrando que cumple el supuesto de independencia.
Se observa que en la gráfica residual existen dos puntos atípicos de 16 datos
de muestra, demostrando que existió un error de medición o en el proceso de
extracción del aceite. Sin embargo, los demás datos representan un comportamiento
de normalidad al caer los residuos alineados, en la línea recta, evidenciando que no
existe una violación de supuesto de normalidad.
Para obtener una mayor seguridad se comprobó que se aplicaran los tres
principios básicos del diseño de experimentos, repetición, aleatorización y bloqueo,
igualmente el modelo determino la calidad del experimento superior al 90%, calidad
moderada evidenciando que los valores atípicos no afectaron los resultados del
experimento.
Se analiza la homogeneidad de varianzas, con el fin de comprobar si
los resultados tomados de diferentes procedimientos posean varianzas iguales.
Por esta razón se evalúa las siguientes hipótesis:
𝐻𝑜: 𝜎 2 𝐴 = 𝜎 2 𝐵
𝐻𝑎: 𝜎 2 𝐴 ≠ 𝜎 2 𝐵
Se pone a prueba la hipótesis nula, de que las varianzas muéstrales son
iguales, y la hipótesis alternativa que evalúa si las varianzas son diferentes, se
comprobó con un nivel de confianza del 95%.
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Ilustración 40. Análisis de homogeneidad de varianzas con puntos centrales
Fuente: Autores
Con base en la ilustración anterior se observa un P-Valué de 0,694
utilizando la prueba Levene con nivel de significancia al 0,5 por lo tanto no se
rechaza la hipótesis nula.
8.5.

Especificaciones técnicas
Las especificaciones técnicas del aceite de aguacate contemplado en este proyecto y

sus usos, contienen una serie de requisitos que debe cumplir el producto, recoge
información básica del mismo y permite garantizar la satisfacción del consumidor.
Tabla 54. Ficha técnica del producto
Ficha Técnica del aceite corporal de aguacate
Código
AA00118
Nombre genérico del producto Aceite de Aguacate
Nombre
comercial
del
Aceite de Aguacate Artesanal
producto
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Ficha Técnica del aceite corporal de aguacate
Aceite de aguacate, elaborado de forma artesanal, libre
de químicos y conservantes artificiales. Fabricado en el
corregimiento de Dibulla, departamento de la Guajira.

Descripción

Vida útil del producto

Requisitos generales

Este producto es para aplicar, una vez después de
bañarse en el cuero cabelludo, se recomienda
suministrar, primero en la yema de los dedos, para
después esparcir el aceite desde la raíz con la punta de
los dedos, una vez esparcido en el cabello se
recomienda esperar entre 15 a 20 minutos, tiempo
suficiente para absorber los nutrientes necesarios. Al
finalizar lava el cabello de forma superficial, con el fin
de solo eliminar el exceso de aceite. Este procedimiento
se recomienda realizarlo una vez cada tres días o dos
dependiendo de la resequedad del cuero cabelludo.
Aproximadamente 71 días.
El producto cumple con las siguientes funciones:
Nutrir
el
cuero
cabelludo.
- Otorgar brillo permanente o parcial dependiendo del
uso
y
del
cuidado
del
cabello.
- Brindar fuerza en el cuero cabelludo.
Para el uso del producto debe tener las siguientes
especificaciones:

Requisitos específicos

Presentación comercial

-Índice
de
-Índice
de
- Densidad: 0,91

Recipiente
con
tapa de 65ml, con
tonalidad
verde
oscura.

acidez:
Yodo:

1,07
56

89

Ficha Técnica del aceite corporal de aguacate
Resolución 0002154 de 2012.
Norma técnica de referencia
Tipo de almacenaje

Se recomienda conservar en temperatura ambiente no
superior a los 28ºC, en lugares de baja iluminación.
Fuente: Autores

8.6.

Propuesta de envase y marca
Teniendo en cuenta las especificaciones anteriores además del tamaño de preferencia

de los futuros consumidores, se realizó un prototipo general de la presentación del
producto, a continuación, se tienen dos ilustraciones que muestran la imagen del producto
propuesto
Ilustración 41. Presentación del producto

Fuente: Autores

La descripción y presentación de la información contenida en la etiqueta se
realizó basados en la descripción de etiquetas para cosméticos según el Invima
(INVIMA, 2012), de esta manera en la etiqueta frontal del producto se tiene el nombre
del producto, una descripción general de lo que contiene, una imagen que orienta
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mucho más fácil al consumidor sobre el producto, la descripción de sus beneficios y
usos y finalmente las especificaciones de su contenido neto en onzas y mililitros.
La etiqueta posterior del envase, contiene información más detallada sobre el
producto, en primer lugar, menciona la marca y composición natural, el modo de uso,
las precauciones, la composición y finalmente la información de ubicación
electrónica y física de quien elaboró el producto.
Con base en lo anterior se tiene la presentación sugerida del producto de
acuerdo a las especificaciones técnicas establecidas

9. Conclusiones
9.1.

Conclusiones por objetivos



En relación a la ingeniería industrial, se logró dar una propuesta que promoviera la
optimización de los recursos disponibles, de esta manera se planteó la transformación
de aguacate, en aceite, teniendo en cuenta el mercado, el proceso de elaboración y los
medios con los que cuenta la asociación.



Una vez seleccionados los procesos de transformación de aceite que mejor se
adecuaban a las condiciones de APOMD, se tuvo en cuenta el mejoramiento de
procesos a partir de un diseño de experimentos, donde se evaluó qué combinación de
actividades y herramientas que se ajustaban para obtener un mayor rendimiento de
aceite.



El estudio de mercado permitió definir el aceite de aguacate como un producto
competitivo frente a otros derivados del mismo fruto, basados en el proceso de
análisis jerárquico AHP se obtuvo que este producto tiene bajo nivel de competidores,
alto interés de los futuros consumidores y facilidad en la adquisición de los insumos
para su elaboración.



Basados en la segmentación de mercado se seleccionó la ciudad de Bogotá para
realizar las cuestas que definieran las características físicas del producto, debido a la
concentración de sus posibles consumidores que haciende en 2.974.103 de capitalinos
y por los problemas que presenta la ciudad en relación al clima, la contaminación y
entre otras.
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Al revisar el mercado del producto seleccionado y su presencia en Colombia, se tiene
que aún el tema del aceite de aguacate es un concepto relativamente nuevo pues no
hay muchas empresas extractoras de aceite, en este resultado se ve una oportunidad
viable para APOMD, en cuanto a la promoción de ideas pioneras en la región.
Basados en los resultados de laboratorio obtenidos se obtuvo que el aceite extraído
tanto en Mingueo como en Bogotá puede ser empleado como un producto de tipo
cosmético y no para el consumo humano, pues el proceso para un aceite de mesa
involucra aditivos, conservantes y actividades de refinación que aumenta su vida útil.
Se recomienda implementar medidas para disminuir el ausentismo en los asociados,
así mismo adecuar las condiciones de transporte del aguacate para su transformación
y disminuir los retrasos de la materia prima. Todos y cada uno de los factores se deben
evaluar dentro de la cadena de abastecimiento con el fin de lograr un compromiso
constante, con una producción y entrega de calidad.



El método SLP evidencia que se debe aplicar una restructuración en APOMD con el
objeto de no solo aumentar el flujo de productos e información, si no aprovechar el
espacio locativo, y proyectar las áreas para su uso adecuado, y enfocar las
instalaciones para el almacenaje, procesamiento, control y distribución del producto.



Basados en diferentes procesos que se ajustaban a las condiciones de APOMD para
la extracción del aceite, se dio paso a la planificación de un diseño experimental que
permitiera definir qué combinación de factores se adecuaba mejor con el fin de
obtener el mayor rendimiento de aceite posible, de esta manera se tuvo, el uso de
horno semi industrial y una temperatura promedio de horneado a 50°C.



En cuanto a los resultados obtenidos a partir del diseño de experimentos se tiene que
de los cuatro factores los que mayor significancia tienen en la variable de respuesta
son el equipo para elevar temperatura y la temperatura promedio de horneado, los
otros dos (máquina para obtener la pasta y tiempo de mezcla) no tienen un peso
significativo en los resultados.



El diseño de experimentos permitió estudiar simultáneamente los factores de interés,
variar las condiciones que afectaban a las unidades experimentales y observar su
incidencia sobre la variable de respuesta, en cuanto a la cantidad promedio de aceite
se tiene que por cada 400 g de pulpa de aguacate se obtienen aproximadamente 70 ml
de aceite.



Gracias al diseño de experimentos, se evidencio que el tiempo influye en la cantidad
de aceite obtenido, sin embargo este depende de la temperatura es decir, para un
mayor rendimiento en una alta temperatura (de 80°C) se recomienda más tiempo (de
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60 segundos) y si se utiliza una baja temperatura (de 50°C) se recomienda un tiempo
menor (de 30 segundos), si se usaran diferentes tiempos en ambas temperaturas el
rendimiento en estas disminuiría, esta prueba se logró evidenciar mediante el análisis
de software en Minitab. (Información basada en la Ilustración 37.)
9.2.

Conclusiones generales



La experiencia de viajar desde Bogotá hasta la Guajira con la misión de encontrar una
oportunidad viable para el desarrollo de un proyecto de grado fue enriquecedora
desde todos los puntos de vista, desde el ámbito profesional permitió ver la
posibilidad de promover y gestionar procesos relacionados con el aprovechamiento
de recursos y el mejoramiento de procesos. A nivel personal removió grandes y
pequeñas fibras por la calidad humana de las personas con las que se pudo compartir,
abrió las puertas de un mundo nuevo, el mundo del agro colombiano, el cual aún tiene
un potencial enorme por explorar, pues es allí donde se encuentra el trabajo de quienes
depende la seguridad alimentaria y el progreso regional del país.



Dentro de las personas con las que se pudo compartir en el desarrollo de este proyecto
se encuentra un asociado de APOMD, un joven creativo y muy trabajador que llegó
a la Guajira huyendo del conflicto armado. Este joven tuvo un inmenso interés en la
propuesta sobre la transformación de aguacate en aceite, y se convirtió en una
inspiración para la culminación de este proyecto, pues él representa a los pocos
jóvenes que hay aun trabajando en el campo, representa a las personas víctimas del
conflicto armado, es una figura clara de que apoyar el agro colombiano, promueve el
desarrollo productivo con un alto potencial de crecimiento.



Al visitar algunas fincas en Dibulla, La Guajira, se encontró que muchas de las
personas que trabajan en el campo son personas mayores de 50 años, según algunos
habitantes, muchos jóvenes están migrando a zonas urbanas en búsqueda de mejores
oportunidades, esta situación se ve reflejada en que el campo se está quedando sin
personas que lo trabajen, es allí donde se evidencia una inmensa oportunidad pues
según la FAO “Colombia cuenta con una situación privilegiada para convertirse en
una de las grandes despensas del mundo pues de los 22 millones de hectáreas
cultivables, sólo están sembradas 4,8 hectáreas”. Basados en lo anterior se tiene que
el enfoque de los esfuerzos en promover el sector agrario colombiano y el trabajo de
los jóvenes en el mismo, es una opción muy importante para el desarrollo del país.

10. Recomendaciones


A partir de los resultados obtenidos en el análisis de laboratorio del aceite de aguacate,
se obtuvo que el aceite extraído contiene un nivel de acidez significativo, debido a su
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alto contenido de agua, se recomienda separar el agua del aceite incluyendo en su
proceso, la destilación una vez extraído el aceite de la pulpa, esto aumento su vida
útil y calidad.
Se recomienda diseñar una red logística para futuros proyectos entre las parcelas de
Dibulla y la asociación APOMD para la oportuna transformación y distribución del
producto.



De acuerdo a los resultados obtenidos se definió que la cantidad de aceite obtenido
de forma artesanal por 400g de aguacate, no es suficiente frente a otros competidores
a nivel industrial, sin embargo, se debe plantear que este resultado es satisfactorio
para incursionar el mercado de aceites naturales, de igual forma se propone reciclar
los residuos orgánicos del aguacate, y en dado caso que APOMD desee optimizar la
extracción de aceite se recomienda una investigación para fabricar a nivel industrial
implementado nuevas tecnologías y maquinaria



Se recomienda utilizar el aceite de aguacate, como aceite corporal, pues según la
información descrita en la “Resolución 0002154 de 2012” todo aceite debe tener un
proceso de refinación para su consumo.



Al finalizar la elaboración de aceite de aguacate se obtienen residuos orgánicos como
la semilla, cáscara y pulpa prensada, basados en lo anterior, se recopiló información
sobre los usos de esta materia orgánica, por tanto, con el fin de aprovechar todo el
contenido del aguacate, se recomienda la elaboración de té de semilla, compostaje
para plantas y proteína para animales de engorde respectivamente.
En relación a la continuación del proyecto se sugiere analizar qué procesos deben ser
incluidos para que el aceite sea apto para el consumo humano, pues según la
información recopilada la tendencia en el consumo de productos naturales ha tenido
un aumento significativo en los últimos tiempos.





Para facilitar la transformación del aceite puede considerarse la posibilidad de realizar
la transformación en las fincas que tengan acceso al servicio de luz, con el fin de
facilitar la logística en el transporte de los aguacates hasta la asociación.
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Anexo 1. Productos elaborados a base de aguacate
PRODUCTOS
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Jabón de
aguacate

Semilla de
aguacate

Aceite de palta

Crema de
aguacate

Champú de
aguacate

INGREDIENTES
540 gr de Aceite Una semilla de 12
aguacates
de
aguacate aguacate.
maduros.
virgen, 180 gr
de Aceite de
coco, 181 gr de
Agua destilada
y 98 gr de Sosa.

Un
dos
aceite
35ml
35ml.

aguacate,
limones.
de coco
y miel

Un aguacate,
una taza de
jabón líquido
neutro,
una
taza de agua
destilada, una
cucharadita de
zumo de limón
y
dos
cucharaditas
de aceite de
oliva.

1. Cortar en
trozos
el
aguacate para
después pasarlos
a la licuadora.
2. Cortar los
limones
y
exprimirlos
hasta
sacar
suficiente zumo.
3. Mezclar el
zumo, el aceite
de coco, la miel
y el aguacate,
hasta que la
mezcla
sea
homogénea.

1. Picar el
aguacate,
y
después licuar
el aguacate con
zumo de limón
y aceite de
oliva, el limón.
2. Seguido de
esto mezclara
el jabón neutro
con
agua
destilada.
3.
Después
mezclarlo con
el
aguacate
para
su
conserva o uso.

ELABORACIÓN
1. Pesamos la
sosa,
mezclamos con
el
agua
y
dejamos que se
enfríe hasta los
40 grados. 2.
Pesamos
el
aceite de coco y
calentamos
hasta que se
derrita y lo
mezclamos con
el aceite de
aguacate.
3.
Vertemos
el
agua con la sosa
sobre los aceites
y batimos hasta

1. Lavar la
semilla.
2.
Cortar la piel de
la
semilla,
eliminando las
manchas cafés.
3. Rallar la
semilla
para
después colocar
el resultante en
un sartén.
4.
Calentar a fuego
le
nto
por
5
minutos.

1. Separa la
pulpa de la
cáscara y la
semilla.
2.
Depositar
la
pulpa en la
licuadora.
Mezclarlo hasta
que
sea
homogénea. 3.
Pasar la mezcla
a un recipiente
para cocinar la
pulpa a fuego
lento, mezclarlo
periódicamente.
4. colocar la
pulpa en una tela
o lona, para
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alcanzar
el
punto de traza.
4. Lo echamos
en el molde y lo
abrigamos
durante
24
horas. Pasado
ese tiempo lo
desmoldamos,
lo cortamos y lo
dejamos curar
durante
4
semanas.

obtener
presión.

a

BENEFICIOS
Hidrata el cutis
y el cabello,
conserva
los
niveles
de
hidratación. Los
antioxidantes
(vitaminas B y
E) previenen el
envejecimiento
en la piel y su
aceite regula el
pH.

Elimina el acné
al
aplicarse
sobre la piel, Al
consumirse
reduce el dolor
en
las
articulaciones.

Rico en grasas
mono saturadas
y aumenta los
niveles de HDL
(Colesterol
Bueno).

Nutre y purifica
la piel, útil para
pieles sensibles
como las secas,
la crema de
aguacate logra
llegar a estas
capas,
dando
firmeza
y
retardando
el
ciclo
de
envejecimiento.

Sirve
como
protector
natural, de los
rayos UV, y
contra
quemaduras
como
secadores
o
planchas para
el
cabello.
También
restaura
las
puntas
del
cabello
y
dando firmeza
y brillo.

Se recomienda
un recipiente en
vidrio, para no
alterar
las
propiedades de
la crema.

El
producto
dura alrededor
de una semana,
se recomienda
guardar en el
refrigerador.

APUNTES
Fórmula para Consumir
de
1000 gr de forma moderada
jabón.
ya que en exceso
puede generar
estreñimiento.

Recipiente en
vidrio
de
tonalidad oscura
para
su
conservación.

REFERENCIA
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(Blanca López. (Sebastián
2017)
Olguín. 2013)

(Eva
2016)

López. (Andrea Huguet (Juan Esteban
Molist. 2016)
Jorge. 2014)

Fuente: Autores
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Anexo 2. Tabla descripción de máquinas por producto
Producto

Shampo, Jabon y
crema.

Maquina

Balanza

Precio

Ubicación

Especificaciones tecnicas
♦Capacidad de un 1gr a 5 kg.
♦ Pantala LCD de 1,6"
♦TARE en Gramos, onzas y libras.
♦Calibrador de tension.
♦Indicador de error.
♦Requiere dos pilas AA para su
funcionamiento.

$

23.000

ME (Medellin y Electronica)

Medellin, La estrella.

$

38.000

Tecnoventas 13

Bogota, San Facon

♦Capacidad de De 1 a 7kg.
♦Pantalla LCD.
♦TARE en Gramos, onzas y libras.
♦Calibrado y apagado automatico.

Bogota, San Victorino

♦Capacidad de 1g a 40kg.
♦ Consumo de 110V.
♦Pantalla LED.
♦ Bateria Recargable.
♦ Bandeja: 34 x 22,8cm
♦ Duracion de 30h con carga
completa.

Bogota, Puente Aranda

♦Estufa de dos puestos.
♦Gas natural propano.
♦ Valvula reguladora de llama.
♦ Porcelanizada.
♦ Marca Sudelec S.A.

Bogota, Barrios Unidos.

♦ Estufa de 4 puestos.
♦ Marca Abba.
♦ Porcelanizada.
♦ Disponible para gas propano.
♦ Valvulas de seguridad

Bogota, La Aurora

♦ Estufa de 4 puestos
♦Acero inoxidable.
♦ Marca Aceb.
♦ Disponible para gas propano.
♦Valvulas ergonomicas.

Sitio web, Bogota

♦ Rango de medicion -50°C a 300°C.
♦Sonda de acero inoxidable.
♦Medicion de grados a fahrenheit.
♦ Sonda de 14,5cm.
♦Memeria interna y resistencia al
agua.

$

$

Estufa

Distribuidor

$

$

88.900

84.900

128.900

197.000

Eden

Majo tienda online

Abba

Haceb

Jabon.

$

17.500

Colmayoristas

Termometro

Shampo y Cream.

$

18.900

ShopIn Colombia

Sitio web, Medellin

♦ Rango de medicion 50°C a 350°C o
100F a 700F.
♦ Rosca y tuerca mariposa para aderir
a maquinas.
♦ Vidrio anti-niebla.
♦ Acero inoxidable.

$

39.900

Mercado Libre

Sitio web, Medellin

♦ MEDIDAS: LARGO 20 CM, ANCHO 14
CM, ALTO 32 CM.
♦ Anclaje a la superficie.

Exprimidor

$

59.900

IMUSA

♦ Marca Imusa
♦ Motor de doble rotacion.
Bogota, Centro
♦ Consumo 30 Watts.
comercial Gran estacion
♦ Capacidad de un litro.
♦ Sistema de seguridad y forma conica
para mayor rendimiento.

Imagen
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Producto

Maquina

Precio

$

Shampo, Jabon y
crema.

Nevera

$

$

403.900

3.104.777

3.800.000

$564.000

Batidora

Distribuidor

Ubicación

Especificaciones tecnicas

Haceb

Bogota, La Aurora

♦Dimensiones Alto: 49,2 cm x Ancho:
47,2 cm x Profundo: 45 cm
♦ Tipo escarcha.
♦ Puerta con llave.

Sitio web, Bogota

♦Dimensiones Alto: 86,8 cm x Ancho:
56,8 cm x Profundo: 38,1 cm
♦ Temperatura de 35 a 65 F.
♦ Tres parrillas.
♦ Extructura en acero inoxidable.

JOSERRAGO

Bogota, El Liston

♦ Dimensiones: 53 x 54 x 202.
♦ Mueble en lamina galvanizada.
♦ Temperatura de 1°C a 5°C.
♦ Cuatro parrillas,
♦ Pintura epoxica.

OSTER

Bogotá, Ricaurte

*Exterior de metal fundido
*Motor de 400 watts
*Recipiente de acero inoxidable
*Capacidad para 4,3 litros

Yaxa

$564.000

ESSEN

Cali, Colombia

*Batidora profesional
*Capacidad 14 tazas
*10 velocidades.
*Batidor plano.
*Batidor de globo. *Gancho.
*Tapa acrílica.
*Tazón de acero inoxidable

$1.700.000

EquiMAC-MIXER

Bogotá, Venecia

Batidora mixer b10 de 10 litros con sus
tres aditamentos mezcladores: globo,
gancho y paleta. Olla en acero.

Aceite

$2.500.000

Horno
deshidratador

$1.520.000

$2.500.000

CABELA´S

LEM-DESHIDRATADOR

Gander Mountain

*Deshidratador de 80 litros de
capacidad de grado
comercial/industrial *Sistema de
circulación de aire de 360 grados
Bucaramanga, Colombia
*Sistema de Smart Heat que controla
la entrada de aire y la temperatura
interna *Potente calentador de 1.400
watios

Bogotá, Ricaurte

Rango de temperatura 32° a 68°
grados centígrados. Máquina en Acero
inoxidable, 10 bandejas. Posee un
espacio para las de 16 pies cuadrados
(cada bandeja (charola) es de 16
pulgadas de largo por 14 y media
pulgadas de ancho / 40,64 cm x 36,83
cm).

Rionegro, Antioquia

Desidratadora de 80 litros, su potencia
es de 1600 Watts (110-volt, 60HZ).
El tamaño es de 57,15 cms de alto x
60,33 cms de ancho x 48,9 cms de
profundidad.

Imagen
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Producto

Maquina

Precio

Distribuidor

Ubicación

Especificaciones tecnicas

$910.000

Electric shaldder

Sitio web, Bogotá

Trituradora eléctrica,
120 voltios.
En acero inoxidable
capacidad para 2,5 kg.

$350.000

SINBO

Sitio web, Bogotá

Rayador giratorio,
Rayador

36 piezas /
12.5 kg,

en acero inoxidable.

$316.900

Salad Shooter

$74.000

Corona, Landers y cia
Nacional

Bogotá, chapinero

Rallador en acero inoxidable
4,1 kg
4,25"x8,5"x11"
Capacidad, potencia y tamaño
profesional

A nivel Nacional

*Molino tradicional para grano y
molenda fina.
*Uso domestico y semi-industrial.
*Recubierto en estaño.
*Resistente

Bogotá, Ricaurte

*Molino eléctrico
*Molino industrial
*un caballo de fuerza
*Acero inoxidable
*De dos niveles

Bogotá, Ricaurte

*Molino eléctrico
*Molino industrial
*DOS caballo de fuerza
*Acero inoxidable
*Cuchillas en acero inoxidable

Té de semilla de
aguacate

Molino

$600.000

$1.500.000

Indumetálicas

Indumetálicas

Fuente: Autores

Imagen
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Anexo 3. Diagramas de procesos

Ingredientes
Aguacate
Agua destilada
Jabon nuetro
limones
Aceite de oliva
Tiempo (Min)

Cantidad
400g
100ml
80ml
2 und.
60ml

Diagrama de operaciones del Shampoo de aguacate
Herramientas
Resumen
Cuchillo
Licuadora
Operación
Cuchara
Exprimidor
Almacenaje
Recipiente para mazclar
Tazon
Tiempo(Min)
Operación

Tiempo (Min)

Cantidad
7
1
4,884
Operación

0,334

O.1.

Separar la pulpa de
aguacate de la cascara y
semilla

0,167

O.3.

Cortar dos limones

0,25

O.2.

Cortar pulpa

0,3

O.4.

Exprimir los limones para
obtener zumo

3

O.5.

De positar zumo y pulpa en
licuadora

0,083

O.6.

Verter el contenido en un
recipiente

0,75

O.7.

Mezclar con agua destilada
y jabon neutro

Almacenar en refrigerador
A.1.

Ilustración 42. Diagrama de procesos - Shampoo
Fuente: Autores
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Diagrama de operaciones para el te de aguacate
Herramientas
Actividad

Ingredientes

Cantidad

Semilla de
aguacate

1 semilla (aprox 70
g)

Tiempo (Min)

Cantidad

Recipiente 1 litro

Molino

Operación

8

cucharas punta fina

Cuchillo

Inspección
Tiempo (Min)

2

Operación

Tiempo (Min)

7,2
Operación

0,4

O.1.

Abrir el aguacate y
separar la semilla

0,3

I.1.

Inspeccionar la textura y
apariencia de la semilla
molida

0,5

O.2.

Retirar la primera capa
de piel de la semilla

1

O.6.

Verter la molienda en las
bolsitas individuales de
té

0,8

O.3.

Cortar la semilla en
cuatro partes

2

O.7.

Sellar las bolsitas de té

0,3

O.4.

Introducir los trozos de
semilla en el molino

0,5

I.2.

Inspeccionar las bolsitas
de té

0,4

O.5.

Moler hasta obtener la
textura granulada semifina

1

O.8.

Empacar las bolsitas en
cajas de té por 20 unds.

A.1.

Ilustración 43. Diagrama de procesos - Té
Fuente: Autores

Almacenar en lugar
fresco y seco
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Diagramas de operaciones para la Crema de Aguacate
Resultados
Resumen
Operación
4
Almacenaje
1
7,81
Tiempo(Min)
Ingredientes
Cantidad
Herramientas
Aguacate
300g
Olla
Miel
35ml
Cuchara
Aceite de coco 30ml
Mortero
limones
2 und.
Exprimidor
Tiempo (Min)
Operación
2,17

O.1.

Separar la pulpa de la
semilla y la cascara.

0,53

O.2.

Cortarla pulpa y
depositarla en mortero.

4,82

O.3.

Mezclarar la pulpa con
aceite de coco.

0,29

O.4.

Pasar mezcla en recipienta
para agregar miel.

Almacenar en frio
A.1.

Ilustración 44.Diagrama de procesos - Crema de aguacate
Fuente: Autores
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Ingredientes

Cantidad

Pulpa de
aguacate

400g

Tiempo (Min)

Diagrama de operaciones para el Aceite de Aguacate
Herramientas
Actividad
Cantidad
Recipiente hondo
Papel filtro
Operación
11
Bandeja para horno
Horno
Inspección
3
Espátula
Tiempo(Min)
80,6
Operación
Tiempo (Min)
Operación

0,5

O.1.

Abrir el aguacate y retirar
la pulpa

30

O.6.

Cocer licuado de aguacate
.

1

O.2.

Introducir la pulpa en una
licuadora y licuar hasta
obtener la pasta

0,5

O.7.

Sacar la bandeja con la
pulpa color marron

0,8

O.3.

Sacar la pulpa de la
licuadora y verter sobre la
bandeja del horno

20

O.1.

Dejar enfriar

O.4.

Con ayuda de la espatula
destribuir la pulpa en la
bandeja hasta lograr una
capa muy fina

15

O.8.

introducir en el filtro y
extraer el aceite a presion

0,4

O.5.

introducir la bandeja en el
horno a 50°C

3

O.9.

Pasar el aceite extraido
por un filtro y eliminar
pequeñas oarticulas de
pulpa

0,4

I.1.

Inspeccion de temperatura
y color de pulpa

2

I.2.

Inspeccionar textua color y
apariencia

5

O.10.

Envasar en frasco de vidrio

2

A.1.

Almacenar en lugar fresco
y seco

Ilustración 45.Diagrama de procesos - aceite de aguacate
Fuente: Autores
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Ingredientes

Cantidad

Aguacate
Agua destilada
SOSA
Aceite de coco
Aceite de oliva

550g
225g
100g
200ml
200ml

Tiempo (Min)

Operación

Diagrama de operaciones del jabón de aguacate
Herramientas
Guantes
Cuchara
Tazón
Molde de silicona
Tapa bocas
Cuchillo
Olla
Gafas protectoras
Colador
Termómetro
Balanza
Tiempo (Min)
Operación

Resumen
O
A
I

Cantidad
11
3
2

Tiempo(Min)

46149,64

Tiempo (Min)

Operación

2,21

O.1.

Separar la cascara y la
semilla de la pulpa

0,98

O.3.

Pesar Soda Caustica

3,2

O.2.

Triturar en mortero la
pulpa

1,74

O.4.

Pesar el agua destilada

2

O.1.

Mezclarar ambas
sustancias y medir su
temperatura

2,31

O.5.

Pesar ambos aceites

Almacenar el recipiente
por 24 H

10

O.2.

Colocar mezcla y aceites
en baño maria medir su
temperatura

15,24

O.6.

Verter SOSA Mediante
un colador en el aceite
de oliva y mezclar

17,9

O.7.

Mezclar el aceite de coco
con la SOSA hasta que
este homogénea

12,36

O.8.

Depositar la mezcla en
moldes

1440

A.1.

1440

Almacenar por 24h.
A.2.

1,7

O.9.

43200

Almacenar por 30 días.
A.3.

Ilustración 46.Diagrama de procesos - jabón de aguacate
Fuente: Autores

Cortar los moldes en sus
presentaciones
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Anexo 4. Análisis jerárquico AHP
Tabla 55. Tabla referencia productos y criterios
Inversión
inicial
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite

$702.500
$494.800
$793.000
$46.000
$2.162.600

Reconocimiento
(Interés en el
producto)
7%
6,5%
7,8%
6%
9,6%

Competi
dores

Adquisición
de insumos

Tiempo de
producción

40%
20%
25%
10%
5%

$111.051
$68.300
$52.951
$107.950
$65.200

4,8 Min.
7,81 Min.
46149 Min.
7,2 Min.
80,6 Min.

Tabla 56. Matriz de juicio
Inversión
inicial
Inversión
inicial
Reconocimient
o
Competidores
Adquisición de
insumos
Tiempo de
producción
Sumatoria

Competidor
Reconocimiento
es

Adquisició Tiempo de
n de
producció
insumos
n

1,000

0,125

0,167

0,250

0,500

8,000

1,000

2,000

4,000

6,000

6,000

0,500

1,000

2,000

4,000

4,000

0,250

0,500

1,000

2,000

2,000

0,167

0,250

0,500

1,000

21,000

2,042

3,917

7,750

13,500

Tabla 57. Matriz de peso w
Inversión
inicial
Inversión
inicial
Reconocimie
nto
Competidore
s
Adquisición
de insumos
Tiempo de
producción

Reconocimie Competidor
nto
es

Tiempo
Adquisici
de
ón de
producció
insumos
n

w

0,048

0,061

0,043

0,032

0,037

0,044

0,381

0,490

0,511

0,516

0,444

0,468

0,286

0,245

0,255

0,258

0,296

0,268

0,190

0,122

0,128

0,129

0,148

0,144

0,095

0,082

0,064

0,065

0,074

0,076
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Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
Sumatoria

Tabla 58. Evaluación criterio inversión inicial
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
1,000
0,500
2,000
0,250
4,000
2,000
1,000
4,000
0,500
6,000
0,500
0,250
1,000
0,167
2,000
4,000
2,000
6,000
1,000
8,000
0,250
0,167
0,500
0,125
1,000
7,75
3,92
13,50
2,04
21,00

Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite

Shampoo
0,1290
0,2581
0,0645
0,5161
0,0323

Aceite
0,1905
0,2857
0,0952
0,3810
0,0476

WC
0,1436
0,2681
0,0759
0,4684
0,0441

Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite

Tabla 59. Evaluación criterio reconocimiento
Shampoo
Crema
Jabón
Té
1,000
0,250
0,167
0,500
4,000
1,000
0,500
2,000
6,000
2,000
1,000
4,000
2,000
0,500
0,250
1,000
8,000
4,000
2,000
6,000
21,00
7,75
3,92
13,50
Shampoo
Crema
Jabón
Té
0,0476
0,0323
0,0426
0,0370
0,1905
0,1290
0,1277
0,1481
0,2857
0,2581
0,2553
0,2963
0,0952
0,0645
0,0638
0,0741
0,3810
0,5161
0,5106
0,4444

Aceite
0,125
0,250
0,500
0,167
1,000
2,04
Aceite
0,0612
0,1224
0,2449
0,0816
0,2898

WE
0,0441
0,1436
0,2681
0,0759
0,4684

Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
Sumatoria

Tabla 60. Evaluación criterio competidores
Shampoo
Crema
Jabón
Té
1,000
0,250
0,500
0,167
4,000
1,000
2,000
0,250
2,000
0,500
1,000
0,500
6,000
4,000
2,000
1,000
8,000
6,000
4,000
2,000
21,00
11,75
9,50
3,92

Aceite
0,125
0,167
0,250
0,500
1,000
2,04

Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
Sumatoria

Crema
0,1277
0,2553
0,0638
0,5106
0,0426

Jabón
0,1481
0,2963
0,0741
0,4444
0,0370

Té
0,1224
0,2449
0,0816
0,4898
0,0612
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Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite

Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
Sumatoria
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite

Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
Sumatoria
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite

Aceite
0,0612
0,0816
0,1224
0,2449
0,4898

WN
0,0451
0,1263
0,0986
0,2674
0,4626

Tabla 61. Evaluación criterio adquisición de insumos
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
1,000
0,250
0,125
0,500
0,167
4,000
1,000
0,250
2,000
0,500
8,000
4,000
1,000
6,000
2,000
2,000
0,500
0,167
1,000
0,250
6,000
2,000
0,500
4,000
1,000
21,00
7,75
2,04
13,50
3,92
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
0,0476
0,0323
0,0612
0,0370
0,0426
0,1905
0,1290
0,1224
0,1481
0,1277
0,3810
0,5161
0,4898
0,4444
0,5106
0,0952
0,0645
0,0816
0,0741
0,0638
0,2857
0,2581
0,2449
0,2963
0,2553

WL
0,0441
0,1436
0,4684
0,0759
0,2681

Shampoo
0,0476
0,1905
0,0952
0,2857
0,3810

Crema
0,0213
0,0851
0,0426
0,3404
0,5106

Jabón
0,0526
0,2105
0,1053
0,2105
0,4211

Té
0,0426
0,0638
0,1277
0,2553
0,5106

Tabla 62. Evaluación criterio tiempo de producción
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
1,000
4,000
8,000
2,000
6,000
0,250
1,000
4,000
0,500
2,000
0,125
0,250
1,000
0,167
0,500
0,500
2,000
6,000
1,000
4,000
0,167
0,500
2,000
0,250
1,000
2,04
7,75
21,00
3,92
13,50
Shampoo
Crema
Jabón
Té
Aceite
0,4898
0,5161
0,3810
0,5106
0,4444
0,1224
0,1290
0,1905
0,1277
0,1481
0,0612
0,0323
0,0476
0,0426
0,0370
0,2449
0,2581
0,2857
0,2553
0,2963
0,0816
0,0645
0,0952
0,0638
0,0741
Fuente: Autores

WL
0,4684
0,1436
0,0441
0,2681
0,0759
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Anexo 5. Diagrama de árbol matriz AHP

Fuente: Autores
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Anexo 6. Matriz DOFA proyecto APOMD
Fortalezas
♦La asociación APOMD, cuenta
con el área disponible para la
transformación del aguacate y la
creación de nuevos productos.
♦ La apertura de un nuevo
portafolio de productos en
APOMD, permitirá adquirir
estrategias de venta para la
obtención de nuevos clientes.
♦ La expansión de la línea de
productos que ofrece APOMD
promoverá la economía local y el
reconocimiento de los productos
elaborados de manera artesanal.

DOFA de
APOMD
Interno /
Externo

♦ Los productos elaborados en
APOMD, se pueden transformar
con aguacates maduros o
magullados.

Debilidades
♦ El desarrollo de las capacitaciones en
algunos asociados se dificulta por su
indisponibilidad.
♦ Algunos de los insumos y recursos
para la fabricación de nuevos productos
derivados del aguacate no están
disponibles y requieren de largos
transportes para su obtención.
♦ Algunos de los procesos artesanales
reducen el ciclo de vida de los nuevos
productos, obligando a mantenerlo en
cadena de frio sin embargo esto
afectaría
sus
componentes
nutricionales.
♦ Debido a que la asociación cuenta con
recursos limitados, no posee los
equipos y herramientas que permiten
realizar un análisis de calidad
específico.
♦La asociación APOMD no cuenta con
la infraestructura ni maquinaria para
competir con industrias de producción
a escala.
♦ Algunos de los productos evaluados
para la transformación del aguacate
están compuestos por insumos
químicos que resultan ser nocivos para
la salud.
♦ El mercado de clientes más atractivo
para
APOMD
se
encuentra
aproximadamente 300km de distancia,
lo que influye en costos de transporte y
almacenaje.
♦ Debido a las distancias y a la
dificultad del transporte de las parcelas
de Dibulla a su centro de acopio que es
APOMB para transformar el producto,
existe el riesgo del desperdicio de
recursos en el transporte.
♦ Los productos competidores y
similares
poseen
un
mayor
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Oportunidades
♦El
Departamento de
la Guajira está en
auge
su
crecimiento
económico, su
atractivo
turístico y la
llegada
de
nuevas empresas
que
buscan
aprovechar sus
recursos.
♦Actualmente
las
personas
buscan hábitos
saludables y el
consumo
de
productos cien
por
ciento
naturales libres
en conservantes
artificiales son
su
mayor
atractivo.
♦El
mercado
mundial
de
aguacate
ha
tenido
un
crecimiento
progresivo que a
su
vez
ha
incentivado el
uso de productos
derivados de éste
por
sus
vitaminas
y
propiedades

FO

reconocimiento permitiendo una mayor
adquisición de ese producto.
♦La producción de aguacates en
Dibulla, Guajira se da en una
temporada al año, lo cual dificulta la
disponibilidad del recurso las otras
temporadas del año.
DO

Desarrollar un estudio de
mercado que brinde información
acerca de los gustos y
preferencias del cliente para así
adaptar dichas características al
producto y satisfacer las
necesidades del consumidor.

Concientizar a los asociados de que el
producto es rentable y puede generar un
crecimiento económico a la comunidad
para beneficio mutuo

Diseñar
un
estudio
de
factibilidad que proyecte las
ventas en los mercados objetivos
para presupuestar la capacidad
de la planta y satisfacer la
demanda de dichos mercados.

Invertir en maquinaria y capacitación
de personal calificado para los procesos
de producción y distribución del
producto

Manejar un portafolio de
productos cien por ciento
naturales libre de conservantes
artificiales con el fin de captar
clientes con gustos en hábitos
saludables

Manejar un inventario de insumos y
recursos que no se encuentran
disponibles en la región para así no
afectar la producción.
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♦El crecimiento
del consumo del
aguacate se debe
a
que
más
personas
han
conocido
sus
propiedades y lo
están incluyendo
en sus alimentos
diariamente
y
acompañamiento
en comidas.
♦Se reconoce la
calidad de los
productos
naturales
colombianos a
nivel mundial,
esto
genera
confianza en las
exportaciones
con
Estados
Unidos ya que se
firmó el tratado
del TLC
♦ La asociación
APOMD
incentivara
el
uso adecuado de
los recursos en el
corregimiento de
Dibulla,
impulsando su
economía.
♦El Ministerio
de agricultura y
desarrollo rural
(MADR) apoya
el
emprendimiento
de
productos
rurales
que
mejoren
la
calidad de vida
de los habitantes,
promoviendo

Integrar a agricultores de
aguacate a la Asociación para Diseñar un buzón de sugerencias, para
contar con mayores recursos y incrementar las opiniones y planes de
así fortalecer más el desarrollo mejora.
económico de la región.

Reducir la cantidad de desperdicio en el
transporte de las parcelas al centro de
acopio,
realizando
un
semi
transformación en el producto.

Ofrecer bonos y sorteos para las
personas comprometidas con la
asociación, con el fin de incentivar la
constancia y disciplina.

Se diseñara una Estrategias de precios
por áreas geografías, debido a que los
costos de transportes a sus mercados
atractivos solo se pueden reducir, se
añadirá en el precio de venta, sin
embargo el productos seguirá siendo
atractivo por su libre contenido de
conservantes y químicos.
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mediante
sus
políticas
proyectos
sostenibles
de
desarrollo
agropecuarios.

Amenazas
♦ En las parcelas
de Dibulla, hay
riesgos de que
los árboles de
aguacate
se
enfermen debido
a que no se
maneja el control
adecuado
de
plagas.
♦Los
competidores
son
industrias
consolidadas que
tienen presencia
en gran parte de
los puntos de
compra
facilitando
la
adquisición de
los productos,
además manejan
menores precios.

FA

Se participara en ferias y eventos de
productos naturales, a nivel nacional
para genera un reconocimiento y
crecimiento del producto.
Debido al alcance geográfico que se
planea para la venta y comercialización
del producto se realizaran alianzas con
empresas de transporte y cadenas de
venta para su distribución.
Identificar los tipos de máquinas
utilizados en la fabricación de
productos derivados del aguacate, con
el fin de que éstas máquinas se utilicen
para el desarrollo de varios productos
DA

APOMB se especializará en
productos cien por ciento
naturales siendo este un atractivo
publicitario para la obtención de
clientes

Se realizará una auditoria en la
Asociación para que capacite a los
asociados y evalué la infraestructura en
el manejo de alimentos

Poner en práctica las buenas
prácticas de manufactura (BPM)
modificando la infraestructura y
capacitando al personal.

Establecer políticas de calidad para el
correcto manejo de los alimentos el
cuidado de la planta y el compromiso
de los asociados con la Asociación.
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♦
Los
competidores
La empresa debe justificar e informar
cumplen con los Crear alianzas con empresas de
debidamente porque el costo de sus
requisitos
de transporte para la distribución y
precios. Para generar más seguridad y
BPM,
siendo venta de los productos.
solides en sus productos.
más productivos
en el desarrollo
Se buscara implementar medios
WEB para informar de las
propiedades de los productos,
venta del mismo y novedades de
APOMD.
Fuente: Autores

Anexo 7. Elaboración de aceite de aguacate bajo las condiciones de APOMD

Materiales utilizados en su

Peso de aguacate en

elaboración.

gramera.

Separar pulpa de la semilla

Método 1. Triturar aguacate

Aguacate triturado para

y cascara.

en el mortero.

cocer en olla.

Aguacates de APOMD
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Cocer aguacate en olla.

Método 2. Licuar el aguacate

Colar de tela para separar la

Colar aguacate en recipiente

pulpa del aceite.

de vidrio.
Fuente: Autores

Aguacate licuado en
sartén

Aceite de aguacate

